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DIZIONARIO UNIVERSALE 

ECONOMICO- RUSTICO, 

Il quale contiene diversi modi di conservare 
ed aumentare le sue sostanze , 

Cioè molte maniere per allevare , nodrire , propagare , 
guarire , rendere profittevoli diverse sorti <f anima- 
li domestici , pecore , montoni , 'buoi-, cavalli , 
muli , maiali , polli , uccellami ec . , 
vermi de sete, api ec . , 

Una infinità di me todi si antichi , che moderni per ab- 
bellire giardini , coltivare orti , campi, vigne, 
boschi , dissodar terre incolte , o inselvati- 
chite , emendarle , far prati artificiali , 
diseccar paludi , prevalersi dell’ac- 
• que vive e stagnanti ec. , 

La descrizione della natura di varj alberi e delta loro 
cultura , col metodo di cavarne vantaggio e di far 
allignare alberi forastieri e piante esotiche , 

IA SPIEGAZIONE DI VARIE SORTI DI PESCAGIONI, 
UCCELLAGIONI E CACCIE , 

Molte dilettevoli arti , le quali esser possono di gio- 
vamento e di ricreazione ad un onest’ uomo , acciò 
% gassi men nojoso il suo tempo in campagna , cornei 
modi d’imbiancar tele , preparar canape e lino , to- 
gliere macchie , nettar mobili , filar cotone, finger 
pietre preziose , miniare senza maestro , far colori 
d^gni sorte, colorir vetri. ep. li tutto adattato alla 
capacità. di ciascuno . t » 

Seconda edizidne corretta ed aumentata . / 

Tomo C^ecimosesto. ' 
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DIZIONARIO UNIVERSALE 

ECONOMICO-RUSTICO. 

ideila, lat . Sartago , fr . Toele . Stromento no- 
to da cucina , dove si cuocono e si friggono varie vi- 
vande . Per P ordinario le padelle sono di ferro e talora 
di latta . Quest’ istromento non deve essere stagnato ; 
nè si frigge mai così bene che io vaso e padella di fer- 
ro . La sua sottigliezza fa che la vivanda riceva il fuo» 
co con violenza maggiore . Vi sono padelle per le coft_ 
fetture , e queste sono di rame rosso , altre per varie 
confezioni e sono di ottone . V. Friggere . 

Padella è ancora un istromento per riscaldare le ca- 
mere che altri chiamano bragiera . Queste padelle sono 
di ferro , d’ottone, di maiolica, di terra ec. Ora è 
, venuto P uso in alcune parti che d’ una bragiera se-» 
1 ne faccia come una stufa, e ciò si fa coprendo la raede- 
•siroa con un coperchio di terra cotta , di latta o altro 
metallo pieno di buchi dai quali traspira il calore ; ed il 
* metallo o la terra stessa scaldandosi sparge un eguale 
tepore per la camera e per P appartamento: si chiama 
perciò quest’ istromento padella d’ appartamento. 

Tadiglione . V. Tadis . 

Tadis . Nella economia dimestica è un arnese di pan- 
no o d’ altro drappo , che appiccato nelle camere al pal- 
co o soffitto cala sopra il ietto e lo circonda . I nostri 
gentiluomi antichr ne facevano pompa di questi padi- 
glioni e varie sono le fogge eolie quali li costruivano. 

Diz.ec.ru.t.XPl. A Pri. 
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Prima avevano un baldacchino quadrato sostenuto da , 
4. colonne o pi I ieri , e chiudevasi il letto con 3. corti- 
ne , talché veniva a fare come uno stan?olino quadrato. 
Si è raffinato il secolo ed accordandosi 1* economia col 
buon gusto si sono inventati i padiglionisin questi tem- 
pi vanne questi in disuso ed ai padiglioni italiani sono 
sottendati i sofà venuti dalla Turchia , e sono cer- 
ti ktticelli stretti che servono e di Ietto e di sedile e 
sono coperti da un padiglioncino molto leggiero , 
ed usansi, secondo il costume de’ paesi caldi , d’ onde 
hanno tratta I* origine ed il nome , di una tela sottile 
qual è P indiana o il calancà • 

Tadule . V. Palude . 

"Paese , "Paesaggio . V. Pittura di paesi . 

Taglia , lat. Talea , fr .Taille. Filo o fusto di gra. 
no 0 d’altre biade dacché cominciano ad essere da 
mietere o mietute . Il principale uso delle paglie è nel. 
le stalle a fare il Ietto a’ cavalli ed alle bestie bovine . 
Macerate che elleno sieno dall’ urine de’bestiami e me. 
scolate collo sterco de’ medesimi diventano un ottimo 
letame per li nostri campi. In mancanza di fieno si som- 
ministra ad essi lapaglia laquale deve essere prima tri- 
tata con uno stromento che cassetta chiamasi appresso 
d’alcqni e da altri tritapaglia, e mescolata si dà ai cavai, 
li con avena o anche sola , ma spruzzata con acqua in 
cui sia sciolto un po di sale, Nei paesi dove il sale è ad 
un prezzo smoderato alcuni vi sostituiscon il sugo di 
letame filtrato e depurato a traverso la sabbia fina ; ma 
sogliono aggiungere a quest’ acqua chiarificata il grano 
di fieno o erbe aromatiche per darle gusto. Questo me- 
todo si può applicare in occasione di bestie ammalate ; 
cioè si aspergerà il fieno che dà loro a mangiare coll’infu- 
sione di erbe che si conoscono proprie per quei tali 

mali. Ai buovi viene somministrata lapaglia tri tata » 

nel 
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rei predetto modo re! beverone. Alcuni scrupolosi non 
s’ azzardano di somministrare tal foraggio ai cavalli , 
temendo che la pula restando loro tra denti loro im- 
pedisca il mangiare. Si crede peggior cosa il tagliare 
la paglia» perchè forma piccole punte e taglienti che 
producono coliche a questi animali . I cavalli di Spa- 
gna e quei di Napoli che non si nutricano che di paglia 
d’ orzo e mangiano di buon appetito » tolgono a questi 
tali ogni dubbio. Si comunica un grato sapore alla 
paglia distibuendola a letti alternativi con il fieno o 
l’erba medica che non sia perfettamente secca. I bestia- 
mi la mangiano allora con gusto. V. Averta. Entra 
la paglia nella composizione del cemento per far il suo- 
lo de’granai e delle aie ove si batte il frumento. V.Gra- 
najo . Se viene sepolta sotto terra , la ingrassa raoltis. 
simo . Vi sono alcuni agricoltori che sogliono dar fuo- 
co alle stoppie in quei campi che vogliono mettere a 
grano t. anni di seguito , onde vengono cosi purgati 
e mirabilmente ingrassati . I contadini delle campagna 
di Roma raccolto il frumento e le biade mettono a fuo- 
co le stoppie che lasciano molto alte a bello studio per 
isnidare gii animali e rendere più fertili i loro poderi . 

Stoppia. La paglia e specialmente quella di segala 
serve a molti usi di campagna, come per far tetti di 
capanne , perlegar manipoli , viti e per tante altre co- 
se spettanti all’ agricoltura , Vi è una maniera vantag- 
giosa di costruire i mucchi di paglia , e lo stesso dica- 
si di fieno e di altro. Si stabilisce sotto il mucchio o 
pagliaio una base di legni incrocicchiati, si ammucchia 
poi alternativamente un Ietto di paglia e di fieno, met- 
tendo in mezzo un gran cesto di vimini rotondo che si 
va via via sempre portando più in su a misura che il 
mucchio s’ innalza ; esso serve di forma al largo bueo 
cilindrico «he si vuol lasciare in mezzo . In questa gui- 

A a sa 
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sa r aria circola internamente attorno alia paglia o ai 
grani che non corron pericolo di riscaldasi. Sarebbe- 
ro pare vantaggiose alcune aperture praticate ai lati 
del mucchio, che promoverebbono la circolazione-» 
deli’ aria . V. Fieno . Se ne fanno inoltre molti lavo- 
ri , come stuoie, sedie , coperte , corde , Ietti, bor- 
di ec. 1 contadini con paglie legate per il lungo se ne 
fanno de mantelli , ne quali l’ acqua sdrucciolando so. 
pra i tubi superiori lascia asciutti quegli di sotto. Co- 
sì riparano V acqua maravigliosamente . I lavori che si 
'fanno colle paglie sono assai vaghi.Si vedono scattole o 
intessute di paglia o lavorate ; i Cappuccini e le mona, 
che si occupano specialmente in questi lavori di pazien^ 

Z a . In Moffetta nel regno di Napoli si lavora con gran 
delicatezza scrignetti ed altri utensili , ne’ quali le 
paglie così diligentemente sono combinate e congiun- 
te , che vengono a rappresentare paesaggi , battaglie, 
ornati ec, : le paglie trite fanno risaltare l’opera sì ch^>. 

gareggia con le miniature più diligenti . _ _ 

A Signa e negli altri contorni di Firenze in particolare^ 
verso ponente è notabilmente cresciuta la manifattura 
e il commercio dei cappelli di paglia che vengono ri- 
chiedi da ogni parte d’ Europa e si adoprano o nudi o 
coperti sotto e sopra di setacome nell’ estate in Roma . 
Che però il sig.proposto Lastri ci ha dato nel suo Cor- 
so d’agricoltura pratica il modo di seminare e condurre 
al termine della manipolazione la paglia che serve al 
detto commercio . Per avere una buona paglia da cap- 
pelli si ricercano 3. cose; terreno adattato, seme buo- 
no e stagionatura della suddetta . La terra di monte è la 
migliore , purché non sia nè troppo sterile , nè troppo 
orai sa . 1 migliori pagliajoli e più prat-ct procurano di 
maggesarla e perchè sia ricotta e per «spegnere 1 semi 
cattivi, sterpi cd altre sorte d' erbe sabatiche . irai 
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novembre e decembre dopo aver alquanto concimato il 
terreno con colombina e coi Ietti dei bachi da seta , si 
semina la paglia , ma però da una mano che sia pratica 
per non dare nè troppo seme , nè poco; il troppo la 
fa affienire e il poco la rende troppo grassa , cannello- 
sa , vale a dire poco utile al lavoro de’ cappelli . I mi- 
gliori terreni per altro sono i disfatticci , così detti 
dall’essere stati tali terreni in riposo per più anni senza 
seminarvi, talmentechè sembrano luoghi inculti. Il 
seme migliore sarà il grano marzòlo , perchè questo fa 
la paglia più sdetta , fina e lunga ; ed essendo minuto 
e piccolo più di ogni altra qualità di grano , produce 
in conseguenza maggior quantità di fila ; il che non se- 
gue nelle altre qualità di semi . S’ usa ancora il gran 
gentile rosso e la cascola : ma essendo semi più grossi 
la paglia vicn grossa e in minor quantità ; e si pratica 
ancora il semonzolo , cioè quel grano minutissimoche 
si ricava dalle battiture della paglia . Questo si vaglia 
e se ne prende il migliore senza semi estranei ; ma pe- 
rò seminato nel terreno migliore e governato più dell’ 
altro seme e sparso con gran discernimento da un pa* 
gliajolo pratico , poiché è facile restare ingannato e_> 
buttar via il tempo . La stagionatura è la faccenda più 
difficile per aver la buona paglia. Quando la paglia è 
condotta a maturità si svelle e si lega a manipoli detti 
menate , e si procura per quanto si può di seccarla su- 
bito e liberarla dalle pioggie ; altrimenti si corre peri- ' 
colo che resti macchiata * ed in tal caso non è buono 
che per cappelli da tingere . Ho detto a maturità; im- 
perciocché non bisogna svellerla nè troppo fatta , nè 
poco; ma quando il grano è quasi formato , non però 
condotto, nè addurico t così si ha una paglia morbida 
e si libera dal pericolo della ruggine che la rende mac- 
chiata e quasi inutile se troppo stia sul terreno . Svel- 
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ta adunque e stagionata ha bisogno di abbicarsiper jv 

0 4. giorni , affinchè riprenda la consistenza , se ne 
rompa minor quantità e sf possa meglio maneggiare , e 
poi batterla per levarle la spiga e il semnnzoio , ma_j 
con diligenza e non troppo, per non la stiacciare e rom- 
pere . Si fa ciò per imbiancarla e per poterla lavorare 
senza il peso della spiga che colla sua gmvità farebbe 
troncar molte fila nel lavorio della medesima ; fatto 
questo si mette alle guazze per $. o 6. giorni , tanto 
che divenga biarca , rivoltando da una parte all’altra 

1 manipoli o menate ; riguardandosi per altro dal met- 
terla sur prati o viottole erbose, perchè facilmente^» 
vien macchiata ; ma è necessario imbrancarla sulla fec. 
eia del grano già segato , ovvero come fa chi ha corno 
do, su gli agghiaiati , d f ve s’ imbianca a maraviglia ; 
intendendosi sempre di liberarla dalle pioggie che le 
sono dannosissime . Imbiancata che sia si sfila, cioè 
si separa il puro filo dalla paglia inutile e buona solo 
per le bestie ; indi in piccoli mazzetti d’un’ oncia 0 di 
3. si bagna e si fascia scolare ben bene , e poi s’inzolfa 
in cassoni di legno o in stanzini fatti apposta , si pro- 
sciuga , si sceglie, cinési riduce a fili eguali , finiy 
grossi, mezzani, ogni sorte da per sè ; e questa è 
l’ultima manipolazione della paglia , la quale compita 
si lavora la treccia per farne i cappelli . V. Colore . 

Comesi tingano le paglie in più colori . Benché ogni 
sorta di paglia sia buona a tingersi , le paglie d’alcuna 
biada sono più delle altre particolari . La paglia di se- 
gale è migliore di quella di frumento , essendo più fuo. 
ga ed assai più fina : quella d’orzo dovrebbe esser mi- 
gliore di tutte per esser i di lei cannoncelli più lunghi, 
meno spessi e più larghi . Per altro un certo Trinita- 
rio moito abile in questi lavori di paglia preferiva la pa. 
glia d’ avena a tutte le altre . Bisogna aver sommo ri- 
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guardo che la paglia da mettersi a lavorò non sia espo- 
sta alla pioggia: cosi riuscirà più bella e meno macchia- 
ta . Si metta da parte la più bianca per servirsene nella 
mutazione de’ colori . Fuor che il grigio di lino e il 
verde carico gli altri colori non si apprenderanno mai 
alla paglia senza allume:prendete dunque un poco d’al. 
lume, polverizzatelo bene e fatelo bollire nell’ acqua 
ove sia affatto disciolto : di poi versate quest’acqua so- 
pra le paglie le quali devono essere in un vaso di terra, 
e lasciatele in quest’acqua finché siano bene ammollite; 
quindi le metterete nel colore . Avvertite che il vaso 
sia inverniciato , e nuovo e fatelo star in acqua per 24. 
ore, altrimenti vi assorbirà tutt’ il colore. 

Ter tingere le paglie di rosso . Si prenda del brasile , 
si faccia in piccoli bocconi bollire nell’ acqua per Io 
spazio d’una mezz* ora finché ella ne abbia presa la tin- 
tura; poscia si versa questa in un vaso di creta vernicia- 
to che possa resistere al fuoco, s’infondono le paglie in 
questa tintura , tenendo sempre il vaso sopra le ceneri 
calde e si lasciano tanto che abbiano preso bene il colo, 
re; e siccome esse prenderanno un rosso più 0 meno 
carico a misura del tempo che si lasceranno in infusio- 
ne; cosi perchè non perdano molto nel colore seccando 
sidevono lasciare nella tintura piuttosto di più che di 
meno . 

filtro colore rosso . Siccome il colore suddetto è più 
tosto un rosso ponsò o di fuoco , che un bel rosso , è 
di poco uso sebbene molto facile egli sia. Se volete 
adunque un bel rosso prendete della cocciniglia, fatela a 
minuti pezzi bollire nell’acqua fintantoché si sia estrat- 
ta la tintura ; quindi mettela in un vaso verniciato , 
mettetevi entro le paglie , fatela scaldare come sopra su , 
le ceneri tepide per 5. 0 6. giorni ;. avvertite di estrar- 
ne ogni giorno qualche porzione se volete avere le dif- 

A 4 re. 


Digitized by Google 


8 PAG 

ferenti degradazioni di questo colore ; nè vi scordate 
di preparare le paglie come sopra con l’acqua d'allume. 

’ Per il rosso scarlattina . Prendasi della borra d» rat* 
tina o dei filacci di scarlatto , mettasi il tutto nell’ ac« 
quavite. Quando se ne sarà presa la tintura , s’ infon- 
dano le paglie e tengansi in quella per quel tempo che vi 
parerà necessario . . 

Fiosso chiaro. Si metta del brasile in infusione nell’ac. 
qua tiepida per 24. ore , di poi s’ infondano le paglie , 
che vi daranno un rosso chiaro assai bello . 

Color di rosa . Prendete della lana rossa , mettetela 
in un vaso di terra, entro cui vi deve essere dell’acqua 
a proporzione.fatela bollire finché la lana abbia perdu* 
to affatto il suo colore . Quindi cavatela con un basto- 
ne e mettete le paglie nell’ acqua , aspergendole im- 
mediatamente dopo con agresto o con sugo di limone, 
senza del che il colore non s’ appiglierà alle paglie , e 
perchè sieno bagnate da tutte le parti dimenatele so- 
venti . 

Colore di carne . Fate di nuovo bollire fa lana che vi 
ha servito per il colore di rosa. Dei resto fate come 
sopra . ■ •*. 

Colore di porpora. Pigliate dell’ oricello , fatelo bol- 
lire a fuoco violento , infondete in quest’ acqua le pa- 
glie , tenendole a bagno per 24. ore; vi daranno un 
bel colore di porpora . 

Ter il colore di fior di persico . Bisogna prendere 
dell’ oricello emetterlo in infusione nell’ acqua tiepi- 
da ; di poi mettansi a bagno le paglie, lasciandovele 
finché abbiano preso il desiderato colore . 

Ter il grippo di litio . Mettansi a bagno nel sugo di 
jnore le paglie preparate come sopra nell’ acqua d’al- 
lume. E comechè non è cosi facile il ritrovar delle mo. 
te da per tutto e io tutti i tempi , vi si potrebbe sosti- 
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tuire Ì1 vino dolce che esca dal torchio , ed in mancan- 
za di questo può anche servire il vino rosso di colore 
carico ; ma il sugo di more è migliore del vin dolce e 
questo si deve preferire al vino rosso. E siccome ac- 
ciocché le paglie prendano il colore a perfezione fa di 
mestieri lasciarle nella tintura per 5.0 6. giorni ; co- 
sì se desiderate avere paglie di diversi digradamenti 
dello, stesso colore , cavatene ogni giorno qualcheduna 
e vi riuscirete benissimo . 

Color giallo. Facciansi bollire nell’ acqua alcune bac- 
che di spincervino fino a tanto che se ne sia cavato il 
colore , e mettansi in infusione dentro quella tintura le 
paglie in un vaso inverniciato sopra le ceneri calde . 

filtra maniera . Fate bollire dello zafferano per lò 
spazio di una mezz’ ora , mettete questa tintura in un 
vaso verniciato con entro le vostre paglie ; ma avverti, 
te di tenere il vaso sopra le ceneri calde . 

filtro modo . Le paglie preparate coll’ allume come 
sopra se siano messe nella lisciva pigliano un bellissi- 
colo-r giallo, ma deve sapersi che se si bagnino 
e ripigliano il naturale . Onde 
che per fare lavori che non ru 
, e che debbano stare all* à. 
galloni ec. intessuti colla seta . 
Questo colore si fa col legno 
indiano o trito o raschiato o fatto in schéggietre e bol- 
lito nell’acqua d’allume fino a tanto che ne sia stata e- 
stratta tutta la tintura . Si mette questa in un vaso ver- 
niciato ove sieno le paglie già preparate , e ciò sullc^j 
ceneri calde . Se si lasciano molto tempo, cileno diven- 
tano nére e servono per il color nero. Diventeranno 
pur nere se si carichi assai questo colore . II colore del 
legno d’ India estratto se sia ben carico fa un nero , on- 
de entra sella d «se deli’ inchiostro , Perciò deve i! co- 
lo- 


perdono il loro colore 
non devono adoperarsi 
chiedono d’ incollarle 
sdutto , come bordi. 
Ter il color 'violetto 
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lore mettersi appoco appoco fino a tinto che siasi ginn- 
to a fare una tintura violetta . Molte volte abbiamo rat- 
to menzione delle ceneri calde; ecco cosa intendo di 
dire. Si méttono in uno scaldino delle ceneri appena 
levate da! fuoco, le quali debbono rinnovarsi Vol- 
te al giorno . Questa maniera di stufare le paglie ser- 
ve per tutti i colori . Se il vaso tlon sia cosi alto end 
trattene; possa le paglie in piedi , esse si rivoltano pe. 
Modicamente alla stess’ ora acciò sieno elleno egual- 
mente colorite ; . , . 

Color nero . Vedete sopra del color violetto . In al- 
tro modo : le paglie tinte in color violettomettansi nel 
Verde c diventeranno nere : oppure mettete del cam- 
peggio nell* acqua nella quale scioglierete de! vitriuo- 
lo ^ Anche questo è un inchiostro . 

. Color blo . Questo colore è il più difficile a farai . Le 
paglie gialle di sua natura se vengano tinte in blo pi. 
gliahó il color verde; ma quegli che voglionsi prende- 
re i a pena di far de’ bei colori , prendono delle paglie 
le quali sono tinte nel modo che diremo qui sottovia, 
umettano alquanto prima d’ aprirle, le lisciano con u 
dente o brunitoio e levano diligentemente con un tem- 
pèfffio it midolióso delle paglie e lo ripuliscono cori 
esattezza j e siccome la parte superiore assai liscia ed 
assai sottile non resterebbe attaccata quando incollata 
Sii la carta si brunisse , deve togliersi con pazienza e 
Servirsi Soltanto della parte inferiore della paglia . Di 
poi si mette nella infrascritta tinta Prendasi dell’ eri- 
daco e mettasi in polvere che si faccia sciogliere in ac- 
qua fresca fino a tanto che sia ben disciolto i La dòse è 
di quanto h noci in una mezzina d’ acqua e sulle cene- 
ri calde si lascino stufare le paglie . Questa tintura f» 
un bel verde quandd le paglie àierio state tinte in gial- 
lo . Se non sieno state tinte il blo é sopportabile . 


Ter 


Ter il colo* verde . Prendete verderame, fatelo squa- 
gliare nell’ aceto , aggiungetevi un bicchiere d’ acqua- 
vite e mettetevi entro le paglie a ceneri calde . Se fare- 
te bollire questa tintura avrete paglie macchiate di ver- 
de p ù carico. Il vaso ove questa tintura si conserva 
o si mette in operaj deve essere ben turato acciò lo 
spirito non evapori . Ovvero fate infondere in aceto un 
poco di tartaro di Mompellieri. Dopo la prima infusio- 
ne aggiungetevi quantità proporzionata di verderame e 
lasciate infondere. In questa seconda infusione mette- 
te a bagno le vostre paglie , e lasciatevele per un me- 
se . Vedete sopra la tintura blo . 

Perde carico . Fate bollire le paglie nella tintura de- 
stinata perii nero ed allorachè voi la tirerete , getta- 
tela in un vaso nei quale voi avrete fatto disciogliere il 
verderame . 

Taglia di cancpx .. Vedete questa nell’articolo C*. 
nape . 

Taglia marina . V. >Algd . 

Tagliaccio. Significa paglia trita , quale è quella che 
si cava da’ pagliaricci ; questa non serve che a far leta- 
me . Dicesi anche pagliariccio * V. Tagliariccio . 

Taglia jo , \’it. Talearium , ic.Taillief. Massa gran- 
de di paglia fatta a guisa di cupola . In questi pagliai , 
quando sieno fatti colla dovnfa destrezza , la paglia si 
conserva, purché l’acqua non s’interni a bagnarla, 
delli anni parecchi . Questi si fanno all’aria aperta* 
V. Taglia . 

Tagliar iccio,Tagliacc io, Saccone, fr. Taìllasse. E’ quel 
saccone ripieno ove sopra si dorme, in forma di materas. 
so e che si tiene sul (etto sotto il materasso medesimo 
o anche senza . Questo mobile di casa , questo sacco, 
ne non solamente riempiesi di paglia , ma anche di 
molte altre cose, le quali rimettendosi , sgravate dal 
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peso ritornano soffici come eran prima . La paglia Co- 
me elastica è la prima a venire in mence nel fare un pa* 
gliariccio; ella dippiù è fresca e nei cannelli chiusi da 
nodi non dà adito d’annidarsi e di propagarsi al vermi- 
niccio ed alle cimici se non sia vecchia. V.i Anna. S’usa 
no anche delle foglie le quali abbiano qualche poco di 
elaterio, come quelle di faggio , V. Faggio , e anche di 
musco . V. Materasso . Sono ora di maggior uso e 
più soffici le foglie bianche le quali inviluppano Ie_» 
pannocchie del gran turco . Dicono che quest’ ultime 
generino de’ cimici . Questa è una favola : egli è vero 
bensì che se una volta vi allignino , non si snidano mai 
più , che però acciò i! pagliariccio non vi si empia di 
animaletti molesti e disturbatori dei vostri sonni alla 
notte^pesso dovete rimescolarne le paglie; e caso che 
vi s’ infetti , il miglior rimedio si è di gettarlo al leta. 
majo e mettere in bucato il saccone . In Roma si fanno 
i pagliacci colla paglia più comunemente cuciti a for- 
ma di .materassi , ma in due pezzi, per i! comodo di 
alzare la mattina tutto il Ietto e fargli prender aria 
perchè non si sparga la paglia per la stanza . Ma I’ altra 
forma di sacco è più elastica e meno dura , specialmcn. 
te se sia di foglie di gran turco . 

. Taglietta , Termine de’ fioristi ; è la medesima co- 
sa che la stamina de’, fióri . 

Tagliuola}* , Gioggaja , lat. Talearia , fr. Fattori « 
Quella pel le la quale pende setto il collo del bue . V. 
But- -fì- ••• 


Tagliuolo , Vigl ivo lo . Dicesi da’ contadini quella 
parte della paglia battuta che -essendo stato estratto 
fi frutto resta sull’ aja , nella quale però rimane sempre 
qualche granello . In questo si mandano le galline , Je 
quali razzolandovi o raspandovi ne godano i granelli c 
s’ ingrassino con ciò che si perderebbe » 

Ta- 
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Talco , Tayco . V. The nostrale . 

Tajuolo , lat. Lebes , Cacabus , fr. Chaudron . Vaso 
di metallo rotondo con un manico di ferro arcato, stro- 
mento da cucina e serve per bollirvi entro chechesia . 

I paiuoli non meno che le caldaie procurino di mante, 
nersi ben netti e ben ist3gnati . Se fossero assai spor- 
chi fate bollire in essi decozione di cavolo . V. Cavolo . 

Vaia, la t Vaia , fr. Velie. Stomento notissimo, 
di varie forme e macerie; serve particolarmente per 
tramutare le cose minute , come biada, rena, terra, 
neve cc. e serve anche per infornare e sfornare il pane . 

II sig. Soyer ha inventata una nuova pala per ismovere 
i grani acuì la scuola di panificio stabilita nella sua 
provincia della Picardia ha accordata la sua approva- 
zione . Questa nuova pala non differisce dalle comu- 
ni , sennonché nell’ avere annesse alla superficie del le- 
gno 2. lastre di latta , bucherate a modo di raspa e de. 
stinate a separare dal grano , mentre si smuove al so. 
!ito modo, la polvere e gli uovi degl’ insetti che vi sono 
aderenti . 

Valafitta , Vallzzata , "Passonata , lat. Valatio , fr, 
Talìssade . Lavoro di pali ficcati in terra , per riparare 
all’ impeto de’ fiumi e delle acque 0 per basamento del- 
le case ove non si trovi terreno sodo a una data profon- 
dità. I legni per far palafitte debbono ' essere duri 0 
resistenti all’ acqua . Tali sono que’ di rovere , quer- " 
I eia, castagno ec. , ma più lodansi quelli, di alno . V. 
Ontano. Legante si abbrustoliscano o si fanno di 
ferro . - 

Talafrenicre. fr. Valafrenier. Propriamente si dice di 
quegli, il quale sta c cammina alla staffa del pala- 
freno, lo custodisce , lo governa ec. I! dovere de! pa- 
lafreniere consiste in avere buona cura dei cavalli da 
maneggio o palafreni raccomandati alla sua custodia . 
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1 primi ad essere riguardati sono quegli de’ quali si 
serve il padrone in persona, i secondi quegli sono che 
vengono montati dalla servitù . Il cavallo di maneggio 
deve essere curato con somma diligenza, sovente di- 
pendendo dal cavallo la salute e la sicurezza di chi lo 
monta; deve dunque governarlo sera e mattina , farlo 
bevere alle ore dovute , metterlo al filetto , ben iscuo, 
tere il fieno prima di porgerglielo alla rastrelliera , 
bene stropicciargli le gambe quando ritorni dal pas- 
seggio , tenerlo ben racchiuso, fargli diligentemente 
la treccia quando ne abbia mestieri , pettinarlo soven- 
te e strigliarlo anche 2 . volte al giorno: coprirlo be- 
ne colla sua copertina, ben nettarei fornimenti ed il 
morso acciò non irrugginisca, visitare le selle ed i for- 
nimenti acciò nulla vi manchi e far riattare il tutto 
qualora faccia bisogno . II palafrcniero che ciò faccia , 
adempie il suo uffizio . 

Palanca, lar. Ridica , fr. Ecbalas. Ella è un pezzo di 
pertica o di travicello sottile che tagliato in mezzo ser. 
ve per far tela) o impalancati coi quali sosteniamo gli V 
alberi posti in Spalliera o circondiamo i quarti del giar. 
dino . V. Pertica, Steccato. ** . , 

Palancato , Palancolata , Impalancolató. E’ un* ope- 
ra notissima ne’giardini , la quale si -fa colle palanche 
come sopra attaccate. P. una P altra coni fil di ferro 
o chiodi , o l’ima. e l’altra talmente incastrate che for- 
mino come una maglia quadrata ovvero romboidale. 
Con questi palancati si guerniscono le muraglie ove si 
vogliono far ascendere le spalliere . Con questi palatv 
cati o telai si fanno i bersò, i gabinetti di verdu- 
ra cc. Questi dureranno più a lungo e faranno più va- 
ga comparsa se si dipingano di verde ad olio . Questa 
vernice resistendo all’acqua conserva dall’ umido i tra- 
vicelli . Un palancato di minore spesasi fa incrociando 
de’ paletti assai distanti 1’ uno dall’ altro e riempiendo 
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i vani con filo grossiceilo di ferro , co! quale se ne fan- 
no le maglie o legate per mezzo della torcitura del fer- 
ro istesso , come le graticcile che si mettono ai vetri , 
od assicurate con de’ legami di ferro cotto . Un palan- 
cato di poca spesa si farà con delle assicelle inchiodate 
insieme come le gelosie connesse come sopra . 

"Palancati , ossia Palizzate verdi nei giardini e bo. 
ghetti. Se ne fanno delle alte , delle mediocri e delle 
basse . Esse devono formare un piano verticale di ver- 
dura ben fronzuto e folto massime al piede . Le me. 
no grosse sono le più perfette . Nei terreni magri e_» 
secchi non occorre sperar di alzar palizzate molto alte. 
L’industria del già rdinicrp giunge a fare nicchie, archi, 
portici, cinte lavorate a stella, a piè d’ oca e in altri 
modi , sormontandole di tanto in tanto con teste ^lo- 
bi , piramidi o altre bizzarrie pur di verdura . Gli al- 
beri più a proposito per le palizzate sono gli olmi , gli 
aceri , faggi e sopratucto il carpino , che mantiene le 
foglie quantunque secche anche all’ inverno . Si posso, 
no fare altresì belle palizzate coi gelsi bianchi , il ma- 
halep , 1’ azzeruolo e lo spiri bianco . E se - le palizza- 
te sono basse , ji possono formare col cameceraso, il 
cornale, il ligustro ec.Nei boschetti verdi se ne fanno 
col tasso , filirea i-fllaterno e bosso . V. Btrcean , xA. 
grume, Pergoìla , Spalliera . 

Palare,] at. Palare , Pedare, fr. Ecbalassèr . Propria- 
mente è ficcare pali in terra o altro a similitudine di pa- 
li a sostentare i frutti . Si palano le viti per sostenere 
i lunghi loro tralci , si palano i persici acciò il fruttq 
coll’ enorme suo peso non rompa il ramo che li porta , 
ifagiuoli , i piselli per sostenersi . V. Vocinola . 

Palare significa anche fare una palafitta o palizza- 
ta per sostenere la terra cadente, o per rintuzzare l’or- 
goglio di un fiume che vi rode un muro . 

Pd- 
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Vaiata . II medesimo che palizzata o riparo fatto sut 
fiumi ; e tanta quantità di roba quanta ne sta sopra una 
pala . Cosi purgandosi il grano si getta a palate in cir- 
colo. La pula come più leggiera e meno capace di pren, 
dere P impressione del moto , si ferma verso il centro 
del circolo ed il grano più pesante si scaglia più lon. 
tano . \.Vala. 

Talco, lat. Contignatio , fr. Vlancher . Tavolato o 
fria un piano di puro legname per sopra riporvi o ii pavi- 
mento o frutta o legumi ec, 

Talco. Nome che si dà alla gramigna. V. Gramegna . 
Taletta , lat. Batillum , fr. Toele . Piccola paia. 
Quando si parla di paletta di legno noi la diciamo in ge- 
nere mascolino paletto . Quando si usa in femminile 
paletta significa una piccola pala > tutta di ferro che si 
adopera nel fuocolare , 

Taletlonc . V. Vellicano . ' 

Talingenesia . Nelle opere del cavaliere Digby , del 
P. Kirchero , del cavaliere Borry e dell’ abate Vaimene 
sono annunziate certe palingenesfe che sarebbero inte--- 
ressantissimc se fossero vere . Prendonsi secondo que- 
sti alchimisti 4. libre di semi della pianta che si vuol 
fare rivivere , si pesta e si mette in vaso di vetro alto 
C9tne la pianta che ha so.mm in i s t rat i; r.'s e^n i'j si fa imbe- 
vere di rugiada cori diverse circostanze.*cfie essi prescri- 
vono, si raccoglie della rugiada che si mescola con essi 
semi e si espone il tutto in bottiglia chiusa alcole e alla 
luna, e vi si lascia ora un mese,ora 2., ora anche uri anno* 
Questa materia si camJbià’.tn. polvere azzurra la quale 
esposta a! calore fa vedere dell^Tqglievdei fiori, dei ra- 
mi;in una parola ricompare, a quel d$e pretendono i so- 
pracitati autori, l’apparenza della medesima pianta, qua- 
le apparenza cessa cessando il calore e rinnovando il ca- 
lore si riproduce . 11 cav. Borry si vantava di ottenere 

l’istes- 
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Hstesso effetto co! semplice sugo della pianta messo in 
una bottiglia e convertito in terra. £)i più voleva far 
credere che avendo messo in questa bottiglia della terra 
fresca di cimiterio , aveva veduti mille spettri e fanta- 
smi . Digby procede più oltre: pesta dei granchi, li 
distilla, ne cava un sale , rimette su questo sale la suà 
acqua distillata , e coll’ aiuto del calore fa comparire in 
questo liquore dei piccoli granchi che bisogna nutrire 
con sangue di bue . Coloro che divertono il publico a 
Pariglsui baluardi con ricreazioni di fìsica , fanno una 
sorta di resurrezione o palingenesfa per mezzo d’ un in- 
chiostro glutinoso e senza colore, con cui disegnano 
sulla carta il fiore o scrittura che vogliono far compari, 
re . Spandono sopra alla carta qualche terra o sabbia o 
polvere colorata, scuotono il foglio , la polvere cade da 
tutti i siti , fuorché da quelli dove è stata data la mate- 
ria glutinosa , e quindi si vede dipintoli fiore o scric* 
tura che si vuole . Qualche volta si ado pra la limatu- 
ra di ferro mischiata con la cenere della pianta e colla ca- 
•si" separa poi questa limatura in modo che pren- 


f 






ìa fa forma dell£pjpfa, . Ciò esige diverse preparazio- ^ 



pone su un tavolino cr un carfone r.operto di taffett ^ver- 
ri e j Vo laseri versili foglio ciò c%'giu?ica® : Popérà-*' 
to re$£>ar'gé; s u 1 |à‘sc ri tt u ra una polvere bianca e dà in se-, 
guito a qualcuno della compagnia ;il foglio scritto per 
abbruciarlo . Ridotto che sia inceneri , riceve queste 
tra alcuni fogli bianchitile chiude in una scatola . Un 
momento apprdfca'qgli; móstra uno di detti fogli , e_* 
ciascuno vi riconosce la propria scrittura che ha veduto 
un momento avanti abbruciarsi . La magia consiste in 
un foglio di carta nera oliata sotto la quale era uno dei 
Diz.cc, rn,t, XVI. B fo- 
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fogli chehanno ricevute le ceneri . Quando voi scrive- 
te , vi si raccomanda di scrivere ben distinto e chiaro , 
ma vi si fa questa premura , affinchè calchiate la mano 
e la scrittura si porti sino alla carta messa sotto il fo. 
glio oliato . Si eseguisce un’ altra ricreazione con una 
cassetta di latta più lunga che larga , divisa in 2. nella 
sua larghezza da una lastra pure di latta : la metà supe- 
riore di questa cassetta o scatola è coperta per davanti 
da un doppio vetro preparato nel modo indicato all’ar- 
ticolo Tabacchiera a diversità cangianti : la partf infe- 
riore resta aperta per farvi entrare uno scaldino con car- 
boni accesi . Il vetro di cui parliamo quando è freddo 
non ha alcuna trasparenza* e copre un mazzetto chiuso 
in questa parte di cassetta. Si d ee a una persona di bru- 
ciare sullo scaldino un mazzetto simile a quello chiuso 
secreiamcnte nella cassetta . Si mette lo scaldino nella 
parte inferiore di questa . Il fuoco fonde la cera prepa-r 
rata e contenuta nel doppio vetro e la rende trasparen- 
te ; cosicché si rende visibile il mazzetto rinchiuso 
tirato lo scaldino , la cera si rappiglia e divenendo 
ca nasconde il mazzetto; Un’ altra palingenesi* si 
guisce colla-, Unterna magica sul fumo . V. fiore, 
colare , Lanterna magica . 

falla di Marte , 0 di T^ancy . Questa preparazione 
è un eccellente vulnerario tanto intérno’che esterno . Il 
Dizionario di chimica propone questa ricetta per com- 
porla . Si prende una parte di limatura di ferro e 2. di 
cremor di tartaro polverizzato , si mischiano insieme e 
si pongono in vaso di terra o di ferro con tant’ acqua 
che basti a farne una pasta, che si va di tanto in tanto 
rimescolando sino che sia quasi secca ; si aggiunge ac- 
qua c si procede come prima . Si continua a trattarla-.* 
così finché si scorga che essendo quasi secca abbia la te- 
nacità di resina mollificata ; allora si forma in guisa di 

pai— 
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palla chesi chiude in un taschetto . Quelle che si fan- 
no a Nancy in Lorena sono riputate le migliori . Quan- 
do occorre di farne uso , si agita la palla nell’ acqun__» 
tepida sino a tanto che le comunichi un colore scuro; 
si può in certe circostante aggiungervi uo terzo d’ ac- 
quavite e fomentarne o lavarne caldamente le parti am- 
malate , sulle quali si applicheranno, compresse a 4. 
doppi inzuppate del !iquore;osservando di tenerle sem- 
pre umettate senza levarle . Prima di app'icare la tin- 
tura alle ferite bisogna pettare ben bene queste e farne 
uscire tutto il sangue . 

Valla di mercurio . Cosi si ch'ama un amalgama di 
mercurio e stagno , che si fa versando il mercurio in 
stagno fuso . Se ne fa uso per purificare l’acqua , in cui 
si fa bollire . Ma f>rse tutta l’efficàcia dipende dalla so- 
la ebullizione dell’ acqua . V. Mercurio . 

Valle di vetro colorate . Per colorare una sfera di ve. 
tro , si fa stemperare colla di pesce in acqua per 2.gior. 
ri e quindi si fa bollire finché sia affatto disciolta; 
si questa colla ancor tepida in un globo di vetro , 
j^al quale si fa attaccare indentro per mezzo dell’ agita- 
zione e fassi venir X'ia ciò che rimane di liquido . Ciò 
(atto , con un'cannello si soffia entro la p'ailayil colore 
di cui si vuoi tingere , come sarebbe il minio, 1 ’ az- 
zurro , il verderame , l’orpimento, la lacca. In se- 
guito. introducetevi gesso polverizzata che si attacche- 
rà alla codia se questa è ancora umida : il globo sarà co. 
sì tinto dai più vivi colori . Si sogliono porre queste_> 
palle dipinte per ornamenti di armadi o scrittori . 

Valle di vetro stagnate . Prendete 1. oncia di mer. 
curio, mezz’ oncia di bismut , un quarto d’oncia di 
stagno e un quarto di piombo Fate fondere lo stagno 
e il piombo e poi aggiungetevi il bismut , e quando lo 
yedrete fuso , lasciatelo quasi raffreddare e versatevi 
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allora il mercurio . Versate questo amalgama adagio in 
una palla di vetro per mezzo d’un imbuto di carta . 
Quando l’ amalgama si sarà attaccato a tutte le parti 
dell’ interna superficie , che deve a tal effetto essere 
ben netta e sgombra di polvere , si rovescia il globo 
in guisa che l’orificio venga a corrispondere a un vaso 
che riceve ciò che sepravatza. Se l’amalgama si fissas- 
t se in un sito come un piccol fiocco , si rimedierebbe 

tenendolo un momento sulla bragia , con che tornereb- 
be fluido e si spanderebbe per tutta la superficie. Se 
l’amalgama si trovasse troppo liquido , si potrebbe ri* 
mettervi ancora un poco di piombo, di stagno è di bi- 
smute ripigliare l’operazione come si è detto. Si può 
anche usare questo processo : si fanno fondere 4. once 
di stagno , si aggiungono 2. once di mercurio . S’ in- 
corporano bene insieme e si versa il miscuglio in globi 
di vetro previamente scaldati , si fanno girare vicino al 
fuoco, affinchè I’ amalgama si attacchi dappertutto . 
Quindi si può aggiungervi dell’ orpello prima che lo 
stagno sia raffreddato . Ciò. fa un bell’ effetto. Si pos- 
sono fare queste palle del color che si vuole ; e per far- 
vi risplendere come dei piccoli diamanti , bisogna do- 
po avere applicato il colore , farvi scorrere sopra in- 
nanzi indietro de|*mercurio. misto con sai comune sec* 
co . Si passa quesfc^ipercurro per pannplino e si sbatte 
ìb un poco di orina' e acqua e si adopra Quando si è mes- 
• . . so in grani . •** 

Tallidezza delle filante . V. Itterizia delle piante . 

Tallini da caccia , Talline , Miliarola . Modo di for- 
inarsene dei passabili in un occasione che non si possa far* 
ne la provista . Si tiene una carta fra 3. telai di legno * 
che applicandosi 1 ’ uno sull’ altro la tengon salda per 
mezzo di cavicchie poste ai 4. angoli . A una delle 
estremità del quadro è un manico di legno per portare 
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il piccolo telaio . Si fa in seguito alla carta una dozzi- 
na di buchi di mezza linea di diametro , si copre la su- 
perficie della carta dal lato , dove sono le scabrezze o 
barelle dei bacchi con una mezza linea Hi sale ammonia- 
co ben secco e setacciato ; si passa allora il piombo fu- 
so in un cucchiaro di ferro c si versa nel quadro che si 
tiene sopra un vaso di acqua . Il giusto grado del calo- 
re del piombo si conosce immergendovi una carta ; se 
essa divien nera il piombo è troppo fuso , bisogna che 
la carta arrossisca solamente un poco . E’ bene di span- 
dere sopra il piombo fuso un po di grasso per repristi- 
rare la superficie che il contatto dell’ aria riduce facil- 
mente in calce metallica . V. Granire , Potatile . 

Tallon ‘volante , T^ave aerea, Aerostato. Dare in que- 
sto articolo un’ idea dei viaggi aerei tentati ed eseguiti 
■con universa! maraviglia in questi ultimi tempi Furonvi 
in diversi tempi de’ fisici che credettero possibile aU’ 
uomo di volare o navigare per I* aria , e alcuni ne fé- 
cero il tentativo, ma senza successo . Quindi è che 
ed onta de’ calcoli più esatti , per li quali si dimostra- 
va da qualche matematico , fra gli altri dal P. Lana , 
la possibilità di sostenersi per via d’ adattate macchine 
nell ’aria, si cons ideravano comunemcnte-fali pensie- 
ri come una vera pazzia . Jjiqalmer$f il fatto ha deci- 
so la questioni?? ci H3 mostrato nóftiolament? la possi- 
bilità , ma la'realitk di aeree corse , f finti voli dh De- 
dalo , d’ icaro e altri della favolosa, antichità cessano 
d’ essere prodigiosi a fronte deVcct^faggi eseguiti 
da’ celebri Montgalfier, Bianchirti Andreani , Lu- 
nardi, per tacer d’ altri . Manca véramente finora un 
essenziale parte dell’aeronautica, Vale a dire la direzio- 
ne: forse un giorno si troverà ; ma quando anche non si 
trovasse mai , il solo sollevarsi in aria a grandi altezze 
e discenderne innocuamente a piacere , è opra che su- 
fi 3 ps- 



li. P A L 

pera tutte le maraviglie del fisico-meccanico potere . I 
palloni volanti si sono fabbricati di varie materie. I pri- 
mi furono fatti di carta; e veramente questa materia 
leggiera e poco dispendiosacra adattata alle replicate 
esperienze che si dovettero fare con p'ccioli palloni per 
verificare 1’ ascendimento nell’ aria che essi offrivano 
alla vista . Ma quando si pensò ad attaccare ai palloni 
una gondola capace di reggere una o più persone , si 
vide bene che la carta era una materia troppo fragile 
per adoperarla in grande ; e fra le materie atte a impie- 
garsi in quest’ uso si diede la preferenza alla tela e poi 
al taffettà e ancor meglio si darebbe al satino incrocic- 
chiato . all’ inglese , il quale però costa il doppio del 
taffettà . Fabbricato if pallone , bisogna con fettuccie 
coprire tutte le cuciture ed applicarvi sopra due_* 
mani di vernice di resina elastica o altra consimile 
se il pallone è ad aria infiammabile, o una soluzione di 
allume o sale ammoniaco per non renderlo soggetto ad 
essere attaccato dal fuoco se il pallone è ad aria rarefat- 
ta, come va altresì applicata a tutto il resto del pallone 
per escludere esattamente 1’ accesso all’aria esterna e 
impedire 1’ uscita all’interna . Per far ascendere nell’a- 
ria il pallone bisogna che 1’ aria che esso contiene sia 
cosi leggiera , che il di le! .peso , quello del pallone e 
della gondola se ve n’ ha, sia minore d’ un egual volu- 
me d’ aria atmosferica , avuto anche riguardo che l’aria 
atmosferica in alto è sempre più leggiera. Per diminui- 
re il peso dell’ 1 aria del pallone si è da principio fatto 
uso del fuoco , che é<^me si sa la rarifica grandemente 
e fra le materie combpstibili si preferì il legno di sar- 
mento , come quello che produce il fuoco più vivo , 
più puro e rnen soggetto a fumare e viziar 1’ aria. Due- 
cento libre di legno bastano per mantenere sollevato 
qualche pertica da terra un pallone di 6o. o 7 o.piedi di 
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diametro per un’ ora ; ma volendo sollevarsi a grandi 
altezze , bisognerà raddoppiare la dose di legna. L’uso 
del fuoco per 1’ apostatica ha molti vantaggi : questi 
sono, 1’ economia j la facilità di provvedersi di legna,di 
collocarla e di maneggiarlaid’altra parte ha i suoi incon- 
venienti che sono la grandezza che esige nc’ recipien- 
ti, il peso considerabile de’ combustibili e il pericolo d’ 
incendio. Gl’ inconvenienti del fuoco han fatto nascere 
l’ idea di riempire il globo apostatico d’ un fluido più 
leggiero dell’aria atmosferica. Tale si è l’aria infiamma- 
bile che si svolge da molti corpi e in ispecie dal ferro 
per mezzo dell’ acido vitriolico , la quale coi correttivi 
messi in uso nelle grandi manifatture d’acidi in Francia 
verrebbe a valere 3. soldi il piede cubico. I pomi di terra 
0 patate danno per mezzo della distillazione una quanti- 
fàd’aria infiammabile, la quale costerebbe mezzo soldo 
il piede; ma si rrova essere d’un quarto più pesante che 
l’aria svolta dal ferro. Probabilmente una porzione di a- 
ria fissa mescolata insieme è quella che accresce la sua 
gravità.In tal caso noti si avrebbe a far altro , che preci, 
pitare I’ aria fissa per mezzo della calce . Così l’aria 
infiammabile resterebbe più leggiera e sarebbe allora__» 
per la modicità del prezzo preferibile a quella del ferro: 
per li piccoli pallopi destinati all’ esperienze su.ll’ aria 
c sulla elettricità, oallà ricreazione v’una materia attis- 
sima per formarli si è la pelle chelsì trae da una mem- 
brana che copre gli intestini de’ buoi , e di cui si ser- 
vono i battiloro per preparare le loro foglie. Negli Ele- 
menti di fisica sperimentale del sig. Giuseppe Saverio 
Poli e in tanti altri libri si troveranno regole più preci- 
se per far uso di queste macchine sin dove si è potuto 
finora impiegarle . 

Palizzata . V. Palata . 

Palma , 'Palma da datteri , lat. Palma , Palma ma- 
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/or, C. Bauli. Tbccnix Dactylifera,L\T\n. fr. TalmleKdat - 
fjer. Pianta notissima almeno d ! nome e di figura nei 
monumenti antichi per aver servito le sue frondi di 
premio a certi vincitori. E’ originaria dell’ Africa e 
dell’ Asia. Alligna bene anche nella Sicilia e meno bene 
mano mano fino alla riviera di Genova; ma se in Sicilia 
i suoi frutti che sono i datteri non maturano perfetta- 
mente; per nulla quasi vergono bene presso di noi. 
Per la fruttificazione bensì ci vuole la pianta maschio 
e la femmina vicini o supplirvi colle polveri seminali 
come nella caprificazion .Caprifico Fico. Se ne vedo- 
no alcune di queste piante quà e là nei giardini ove_» 
servono per puro ornamento o per tagliarne qualche 
ramo ad uso della Domenica delle palme . Quelle ch« 
si usano a tal effetto in Roma vengono portate da s. Re- 
mo nella detra riviera di Genova , a ponente del qual 
paese in un ridosso esposto a mezzo giorno verso il ma- 
re vi è un palmeto , e di là vanno anche in altre parti . 
Potrebbero almeno perciò coltivarsene delle migliaia 
reU’agro Romano e specialmente verso Terracina , Ci- 
vitavecchia ec. La coltivazione non è difficile . Amai 
terreni sabbiosi dei paesi caldi , Quando si seminano i 
noccioli dei datteri nascono dai medesimi palme maschi 
efemmine; ma quando si piantano le radici, le palme 
che nascono seguono il sessó della radice madre. Quan- 
do si sono piantati in terra i giovani germogli di 2. o 
3. anni , bisógna usare la diligenza d’innaffiarlj in tem- 
po di estatessi estirpano quelli che pullulano intorno al- 
la palma, siccome tutti gl’insetti che potrebbero nuoce- 
re all’albero . Arrivate le piante allo stato di portar 
fiori e frutti , si deve aver cura di moltiplicarne e di 
accelerarne la fecondità . Per riuscirvi , si colgono sui 
fine di febbrajo in cima all’ albero le spate maschi pie- 
ne di fiori fecondanti; si ritirano i grappoli i di cui fio- 
ri non sono ancora sbocciati: si dividono gli altri grap. 
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polì maschi in bacchettine forcute, e si fissano fTasver- 
salmente sul mezzo dei grappoli femmine, finché i gio- 
vani embrioni abbiano acquistato vigore , essendo co- 
perti dalla materia seminale dei fiorellini maschi. Que- 
sta è la maniera con cui la polvere delle stamine s’insi- 
nua nel germe o embrione del frutto nell’ istante dello 
sviluppo . Ma nei paesi deserti la natura supplisce all* 
industria degli uomini ; gli zeffiri leggeri caricano , 
per così dire , le polveri seminali della palma maschio, 
le trasportano e fecondano i fiori delle palme femmine 
che non ne sono lontanissime c che si trovano sulla 
direzione del vento . Riferisce il Bomare che nel giar- 
dino dell’ accademia di Berlino vi ha una palma datti, 
lifera femmina alta 1 6. piedi in circa , di p. pollici di 
diametro; fiorisce da più di 40. anni a questa parte: 
nel I74£. fu esposto alla medesima un ramo di palma 
dattilifera guarnita di fiori maschi, {si pretende che al- 
tro non si facesse che seminare sui fiori femmine della 
polvere delle stamine , raccolta da moltigiorni sopra 
una palma maschio ,) e nel mese di aprile 1750. vi fu- 
rono colti bellissimi ed eccellenti datteri, i di cui noc- 
cioli piantati nel seguente mese di gennaio, hanno pro- 
dotto un vivandi palme dattilifere. Quando si osser- 
verà la costanza ( e _ l’ uniformità della natura nelle sue 
produzioni./ e si fa attenzione all 1 avec'eSsa dato i pro- 
pri germi aa Cigni individuo , è itfipossfóile rii adattar- 
si a credere ciò che si legge in una memoria recitata-» 
nell’ accademia di Gottinga , che se si pianti il noccio- 
lo seminale dei datteri in guisa che il Iato , in cui vi 
è una profonda incisione , sia rivolto verso il cielo , ne 
viene una palma femmina; ma chequando si colloca in 
alto la superficie unita , e che ha solamente una legge- 
ra incisione , ne viene una palma maschio . Vi si legge 
ancora che il mezzo di aver palme che diano datteri 
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prestissimo ( anche quando hanno 6 . o 7. piedi soltan- 
to) è d’innsflìare i noccioli che si sono seminati con ac- 
qua salata , come si pratica nel villaggio d’EIche; men- 
tre nel Villaggio di Murcia , ove solamente s’innaffianri 
coll’ acqua comune , le palme producono il frutto tar- 
dissimo . La palma è comunemente terminata da_» 
una sola testa conica , composta di quaranta rami 
frondosi almeno ; e di 80. al piò situati in giro ; i più 
antichi si curvano ben tosto in arco verso Porizonte 
e finalmente appassiscono . Dalle ascelle dei rami fron- 
dosi escono alcuni grappoli ramosi piegati in serpeggia- 
mento rettilineo od anche curvilineo: ciascuno di 
questi grappoli ha il suo inviluppo, portano fiori nella 
palma maschio e frutti nella palma femmina. La co- 
sta del ramo frondoso è grandissima j lunga 3. braccia 
in circa ossia 18. piedi , verdiccia , liscia : e quando è 
giovine , lucida e giallastra ; quando è vecchia , curva , 
incavata a guisa di grondaia, d’ una sostanza fibrosa ed 
analoga a quella del tronco . Questa costa è composta , 
verso P estremità di foglie simili a quella della canna , 
che sempre durano: sono alate ed in grandissimo nu* 
mero i sostenute sopra certe specie di code lignee e 
così fortemente attaccate alla costa che non si possono 
svellere dalla medesima senza stento. Queste foglie 
sono situate obliquamente ed alternativamente , sono 
larghe 2. pollici e lunghe un cubito, molto aguzze, 
ensiformi , di un verde pallido e piegate nella lun- 
ghezza , molto dure, asciutte e piene di nervosità. 
Questi rami sono quelli che si tagliano in decembrc o 
gennaio 0 anche dopo all’altezza di poche dita dalla lor 
base e lavorate 0 intrecciate in varie guise servono neU 
la Domenica delle palme : 

Taima Cbristi . V. I\icci>;n , 

Talma di farina . V. Sagù . 

Tal- 
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Palmento . l uogo ove si pigiano le uve ; e palmeti, 
to si è pure una parte della macchina per macinare . V. 
Mulino . 

Palmifere piante . Sono quelle le quali hanno qual- 
che rapporto o somiglianza alla palma . Gli America- 
ni nella privazione di moltissime cose ed arti, forzati 
erano di ricorrere al cocco , una delle piante palmife- 
re , e ad altre piante a noi men note , per procacciarsi 
cordami e materie per tessere que’ pochi vestiti che so- 
lcano portare d’ inverno , e farsi le coperte che difen- 
dessero le abitazioni dal sóle estivo e dalle piogge in- 
vernali. V. Cocco, "Palma. 

Palmite, lat .Palrnes. Voce latina e significa tral- 
cio e sarmento di vita . V. Magliuolo . 

Palombajo , Palombaro , Marangone , lat. 'Orina* 
tor, fr. Plongeur. L’uomo che va sott’ acqua quan- 
do bisogna . V. Mina . 

Campana de' palomba. E’ questa una macchina di le- 
gno fatta in forma di campana munita internamente di 
traversi capaci di sostenere 1’ uomo che discende in es- 
sa ne! profondo del mare . Si annette alla medesima un 
peso il quale la tiene in situazione dritta colla bocca_j 
volta all’ in giù . L’ aria contenutavi internamente im- 
pedisce che 1’ acqua s’ introduca nella di lei capacità , 
in quella guisa che immergendo perpendicolarmente un 
bicchiere nell’ acqua colla bocca abbasso, il bicchiere 
non si riempie . Le antiche campane non erano atte a 
un lungo soggiorno del palombaro nell’ acqua , a mo- 
tivo che Tana presto si viziava per la respirazione ; in- 
fatti si sa che 8. pinte d’aria comune non bastano per la 
respirazione che i minuti e mezzo . Italley ha imma- 
ginato Campane , nelle quali egli ha dimorato un’ora c 
mezzo a una gran profondità nel mare ; vi In letto , 
scritto, vi ha acceso una candela. Una chiave o rubi. 
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netto situato nell’ alto della campana lasciava sortire 
l'aria calda che aveva respirato, e 2. barili d' una 
struttura ingegnosa montavano e discendevano alterna- 
tivamente e gli apportavano una provvisione d’ aria 
fresca presa alla superficie dell’ acqua . Con questo ar- 
tifizio si sono estratte dal mare grandi somme di pia- 
stre dopo di un naufragio. II suono passa facilmente 
dall' aria nell’ acqua , e più difficilmente da questa a_» 
quella , in cuisa che.i palombari sentono da! fondo del 
mare i! suono eccitato sopra la superficie dell’ acqua ; 
e all’ opposto il suono che finno i palombari , difficil- 
mente si sente da terra . Il suono è però intensissimo 
nella campana . Un palombaro avendo suonato un cor- 
no nella campana in fondo del mare , Io strepito fu si 
grande che poco mancò non lo facesse cadere dalla cam- 
pana e affogarsi . Italley essendo in mare nella campa- 
na a gran profondità , e ricevendo il lume del sole so- 
pra la mano , vide che la parte illuminata dal sole com- 
pariva d’ un bel color di rosa , e la parte inferiore il- 
luminata dalla luce riflessa dal fondo del T acqua appa* 
riva verde . Ciò prova che una gran massa d’ acqua la- 
sciapassare facilmente i raggi rossi, e riflette al contrario 
i raggi violetti, Indachi , azzurri, verdi e gialli ; e quando 
per la grande spessezza non possono più insinuarsi i rag- 
gi azzurri, verdi e gialli, che seguitano ad esser riflessi , 
tingono in verde.De Villeneuve na aggiunto alla campa- 
na un doppio tubo per fare l’effetto d’un ventilatore e rin- 
novar l’aria. L’invenzione è ingegnosa, ma è ancor lungi 
dell’ aver prevenuti tutti gl’inconvenienti a’ quali è 
soggetta . Merita però ulteriore esame ciò che si dice 
della facilità di sentire sott’ acqua il rumore eccitato di 
fuori. Certamente Gassendo assicura che un palom- 
baro ailaprofondiià di 50. piadi non senti il rumore del 
cannone sparato sopra 1 ’ acqua . Ai 13. di luglio 1788. 
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Spalding fece rei porto di Leith la prova di una nuova 
campana guernita di una tromba destinata a sommini- 
strare aria fresca . Egli vi dimorò un quarto d’ ora , c 
vi sarebbe dimorato di più se il tubo di cuojo , pel cui 
mezzo f aria entrava nella campana , non si fosse trova 
to con qualche fissura per cui l’acqua s’insinuava. 
Small tentò una seconda esperienza e ritrovò lo stessa 
inconveniente . Si trattava di applicarsi a togliere il 
medesimo . Ne ignoriamo il successo . 

Palombina . V. Colombaria . 

"Palombo , Palombaccìo , Palombella . V. Piccione . 

Palude , Padule , lat .Palus, fr. Marais . Nome 
dato ad una certa terra nericcia , estesa , porosa , mol- 
le e come stemprata nelle acque stagnanti che si cor- 
rompono , e putrefa nel tempo stesso la maggior par- 
te delle canne e delle altre piante che in essa vegetano , 
Palude anche con più largo significato si dice una rac- 
colta d’ acque stagnanti e propriamente si dice uno sta- 
gno . SI la palude che lo stagno differiscono in questa 
dai laghi , che questi non possono cosi agevolmente 
asciugarsi e quegli con minor pena diseccansi . V. Sta* 
gno . Le paludi sono appresso noi un terreno perdu- 
to , nondimeno potremmo approfittarcene disseccan- 
dole . Per ischifare qualche tenue fatica e leggera spo- 
sa si lasciano andar perduti tanti bei terreni, chepo- 
trebbono far la fortuna di tanti "paesi , che bisogno 
hanno di pascoli , di torbe, di ortaglia ec. Al brescia- 
no Gallo, che ci insegna come si dissecchino questa 
terre paludose, aggiungeremo altri metodi che o ac- 
corciano o rendono l' impresa più facile . Primieramen- 
te una delle difficoltà che incontransi in disseccare le_j 
paludi , le quali tengono un vasto spazio , si è I’ unire 
i padroni de’ varj pezzi delle medesime a concorrere 
pelle spese necessarie a farsi , e ben sovente in questi 
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casi fa d’ uopo la mano del principe che colla sua auto- 
rità e potere sforzi i compadroni o ad unirsi o a ven- 
dere le sue ragioni a chi si sente di fare le spese . Uno. 
o 2 . padroni che non s’accordino fanno andar a vuoto il 
più bel progetto del mondo . Queste paludi o acqua, 
strini provengono talora da un fiume che straripa, ed 
inondando le sottoposte campagne le mette arfla desola* 
zione, marcendo le viti , gli alberi e qualunque cosa 
ivi ritrovi . Pochi anni sono una vasta campagna di 
s. Vittore nove miglia da Gallarate verso Milano fu 
innondata dal fiume Ollona che rott’ aveva una riva , 
Racconciata la medesima e fortificata acciò non Span- 
desse e roversciasse più acqua , la campagna mediante 
qualche scolo fu resa come prima . Quando s' trovano 
terreni sottoposti ove possansi far colare le acque , fa. 
ci 1 cosa è il disseccare una palude . La difficoltà mag- 
giore si è quando le paludi si trovano risserrate fra_* 
monti , e bisogna fare in quegli uno scavo od un taglio 
per dar esito all’ acqua. Allora bisogna bilanciare la 
spesa ed a tenore del risultato regolarsi. Quando adua*.,- 
que vi sia pendio egli devegodersi e darsi mediarti fos- 
sati lo scolo alle acque : e ciò si ottiene con fare dei 
fossati larghi e gettare la terra sopra il campo, ii quale si 
va alzando appoco appoco.Sostengonsi le rive con alberi 
piantati , i quali sono di giovamento non solo per trat- 
tenere le rive, ma anche fruttano qualche cosa in legno 
ed in vinchi ed aiutano col tempo ad innalzare il terre- 
no colle foglie che cadono . Quanto più il terreno è 
basso e paludoso tanto più spessi e più profondi si deg- 
giono fare i fossati , dai quali maggior terra cavandosi 
il campo andrebbesi alzando . Vi vorrebbe a pezzo a__» 
pezzo un ponte , acciò potessero passare dall’ uno all’ 
altro gli uomini cogli animali, coi carri e cogli altri 
istromenti che abbisognano per coltivarli. Oltra di che 
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yorrebbono essere tutte quelle ripe assai ben fornite di 
salici , d’ontani e d’ altri alberi che vengono assai belli 
intorno all’ acque, e massimamente se le ripe fossero 
di terreno leggero e di sabbie come per I’ ordinario so* 
no ; e questo dico , perchè mancandosi di piantare ta- 
li alberi la terra cadrebbe ed i fossi si spianarebbono , 
V. Fiume , l\ipa . Vi vorrebbe anche un altro fosso 
d’intorpo a tutto questo sito , il quale fosse molto più 
largo dei detti che sono fatti.per mezzo in lungo ed in 
traverso ; perciocché si caverebbe tanta terra che fareb. 
be un argine di fuora via così grande , che impedireb- 
be qualunque acqua grossa ad entrare ; i fossi sarebbo» 
no d’ altronde capaci di ricevere tutta I’ acqua piovana 
che potesse venire e la porterebbono fuori pervia d un 
canale grande , che posto sia al luogo più basso . Que- 
sti campi cosi asciugati non possono mettersi subito a 
grano. Devono prima mettersi a prato ed v in questi 
luoghi si possono fare degli abbondanti pascoli e ber- 
gamine con i suoi casolari , stalle, cascine cc. Coll’ 
del tepipo asciugansi questi terreni in tal manie- 
ra che possono mettersi a grano ed a vigneto . Più sir 
curo però d’ ogn’ altro mezzo , asciugatele terre che 
sicno , perchè talora restano così uliginose che danno 
erbe cattive , di mal sapore e mescolatecori degli equi, 
seti, asperule ec. ; più sicuro guadagno dissi è il pian, 
tarvi degli ontani c delle betulle lontane un braccio 
l’uno dall 1 altra in quadro, perchè non solamente ve 
n’entrerebbono 14400. per jugero ; ma ancora quanto 
più vi stessero , tanto più alzerebbono il fondo per le 
foglie che ogn’anno cadrebbono , e più per le radici , le 
quali crescerebbero sempre in grandezza sotto terra co’ 
tronchi loro ; ed oltre che queste cose asciugherebbe, 
no d’ in anno in anno maggiormente i superflui umori 
di quei siti , verrebbono anche gli ontani cosi potenti 
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e spessi che rcnderebbono ogni 3. anni le 13. e le 14. 
mila fascine lunghe 2. braccia 1’ una , ed ancora una_» 
quantità di fusti che utili sono a cento usi e vendibili 
eoa profitto . Se la palude provenga dalle acque sorgi- 
ve alle quali non si possa dare sfogo , io non so altro 
rimedio, che di far passar loro sopra un’ altr’ acqua 
corrente. Attestano alcuni autori che le sorgenci con 
questo mezzo si sono seccate de! tutto . Si dice essersi 
osservato presso Aix in Provenza , che essendosi dis* 
seccata una palude , le piogge che prima erano rade in 
quel cantone sano mancate tutte affatto nel tempo del. 
bisogno maggiore : riflessione questa che può arre- 
stare qualche progetto . Le paludi disseccate possono 
servirea molti usi. Si allevano in quelle degli alberi 
acquatici, si cava della torba , vi si coltivano con_> 
profitto i legumi, vi si formano delle praterie , vi si 
stabiliscono de’ prati artificiali : vi si fanno de’ parchi 
e de’ campi, si semina canape , lino, navoni cc. Ve* 
di ^Acquitrino , Colmare . 

Metodo di disseccare i terreni paludosi di un inglese 
Il sig. Seephenson di Smardall-Hall contedi Vestmor. 
land dopo mille inutili tentativi è finalmente riuscito 
di disseccare 3 25, acri di terreno paludoso nell* seguen- 
te maniera eh’ egli comunicò alla società reale di Lon- 
dra istituita per perfezionare l’agricoltura , le manifat- 
ture e le arti . 1! suo metodo consiste nell’ abbruciare 
la piota ossiano zolle di terra e sotterrarne le ceneri 
coll’ aratro e seminar quindi nel terreno una mistura di 
a. misure di seme di fieno , 3. libre di ray.grass per 
ciaschedun acre in sul cominciare d’agosto . Egli trat- 
tava coll’ erpice de’ prati il suo terreno ogni 2. anni ; 
a. altri anni lo lasciava in pascolo . Dopo lo lavorava 
e vi seminava 1’ avena , e 1’ anno vegnente vi spargeva 
calcina viva e preparava in tal modo il suo terreno per 
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uni raccolta di grano . In questa maniera 1025. acri di 
terra furono ridotti in eccellente stato di coltura e il 
lor valore accresciuto più del quadruplo . 

Il sig. Landeschi , autore del Saggio di agricoltura 
di un Parroco samminiatese , ha felicemente praticato 
un metodo per trar profitto da un sito sterile , perchè 
acquitrinoso . Egli compose un argine ben forte a for- 
ma di' semicircolo alquanto più a basso del detto sito 
acquitrinoso, radunandovi terra di trasporto di acque 
ad effetto di render l’ argine sempre più massiccio ; lo 
che potè fare abbastanza, con iscavare dentro a tal cir- 
colo un vuoto per adunarvi dell’ acqua . All’opposto 
del semicircolo scaturiva 1’ acquitrino , ma cosi dispa- 
rato che quella poca umidità che scaturiva non poteva 
radunarsi, perdendosi , per cosi dire, nel nascere. 
Per provare se potevasi adunare , fece fare una bene 
stretta e fonda fossa , sperando che questa potesse ri- 
durre in uno la sparsa umidità. In fatti ne ottenne il 
fine bramato , mentre in breve viddesi un corso di ac. 
qua almeno sufficiente a comporne e mantenerne un 
qualche ammasso , come poi si è veduto ; nè è da dubi. 
tare che si perda mentre tali prove vi si sono fatte nelle 
maggiori aridità dell’ agosto e nelPestreme del maggio 
del I77i>* Ad effetto poi che meno restasse prosciugata 
la nascente umidità dell’acquitrino, fognò e congua- 
gliò detta fossa lasciandovi sotto abbondante vacuo , e 
più ampio nell’ avvicinamento al suo sfogo , acciocché 
anche tal vacuo contenesse dell’ acqua in abbondanza e 
fosse di rifugio a’pesci ; la quale acqua unita a quella 
del vuoto fatto dentro al detto circolo , forma un am- 
masso sufficiente per qualche quantità di pesci già po- 
stivi. Intorno poi a tal acqua vi ha posto suli’argine al di 
dentro salci e al di fuori canne e viti, le quali si sperava 
che vi facesser maraviglie e intanto ha sanato il suolo . 
Diz.ec.ru, t.XVl. C Nel- 
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Nelle paludose pianure ove le acque ristagnano e 
nelle basse maremme non bisogna esporsi mai all* azio- 
ne dell’aria esterna prima che il sole sia ricomparso 
sull’ orizonte , nè a stomaco digiuno, prendendo an- 
che per un discreto tempo una fiammata ; con avvertir 
però di non partirdicasa riscaldaci troppo . Questa^* 
pratica si deve usare anche nelle più calde stagioni, an- 
zi allora si rende più necessaria ; e si procuri di rimet- 
tersi in casa la sera verso il tramontar del sole o poco 
dopo; ed anche allora si rinnovi la detta fiammata, 
Avvertasi di ben coprirsi con abiti adattati alla stagio- 
ne , ma particolarmente jl capo ed i piedi , procuran- 
do di tener questi ben difesi dall’ umido e dal freddo , 
V. Malattìe de' contadini , 

Tamponata . Stufa che si fa alla botte per purgarla , 
composta di ceneri di pampani o sia fuoco che si fa neL 
ic botti per nettarle . V. Botte. 

Tampano , Tampino , lat. Tampinus , fr. Tampre , 
La foglia della vite e tutto il ramo frondoso della me- 
desima , - 

Tanarizzo . V . Tannariccio . 

Tancacciuolo , Gladiolo , lat. Gladiolus , Gladiolus 
utrinque floridus , Tourn. Gladiolus cornmunis , Linn. fr. 
ÓlayeulyGljis. Pianta vivace che cresce ne’ luoghi erbo- 
si , nei prati e fra i fromenti ne’ campi. Se nc distin- 
guono di 2 , specie . La prima rassomiglia di molto all’ 
ìride bulbosa . La sua radice è tuberosa , carnosa o so- 
stenuta da un' altra radice , sotto di cui hannovi delle 
fibbre minute e bianche . L es ù e foglie sono lunghe, 
strette, puntice, dure, robuste, raggiate , aventi la 
figura di una spada, abbracciando o racchiudendo il 
tronco come in un fodero . Da ciò è venuto il suo no- 
me latino . 11 tronco del gladiolo è alto a- piedi all’in- 


Digitizèd by Google 


P A N 35 

circa , nodoso , alquanto porporino nella sua estremi- 
tà > ove stanno attaccati con ordine e solamente da un 
lato 5. o 7. fiori rossigni , talvolta bianchi o azzurrini. 
Ogni fiore è composto d’una foglia con 6. incisure , ri. 
stretta a guisa di tubo inferiormente ed allargata in al- 
to a maniera di bocca . Ad ogni fiore succede un frut- 
to grosso come un’ avellana , tricostale e racchiudente 
in 3. capsule delle sementi sferiche, rossigne e rivesti- 
te con una cuffia gialla, Quesra pianta inutile nella 
medicina è preziosa in tempo di carestia. La sua radice 
tuberosa e fresca ben lavata e grattata dà una fecula, 
vale a dire un vero amido il quale in nulla differisce da 
quello che si ritrae dalle semenze farinose . E’ pianta 
comunissima , e si può moltiplicare nei boschetti , 
viali, giardini, campi ec. I suoi fiori fanno un bell’ef- 
fetto . La seconda specie non in altro differisce se non 
in questo , che i suoi fiori sono più piccoli e dispersi su 
ambedue i lati del tronco . Quest’ ultimo si ammette 
ne’ giardini tanto più volentieri , quanto che egli met- 
te i suoi fiori di gennaio ; tempo in cui la natura torpi- 
da non ne produce alcuno . 

Pancucolo . V. Acetosella , 

Tan di lepri . V. Giaro. 

'Panporcino. V . Pane porcino . 

Pane, lat. Panis . fr. Pain , Cibo notissimo e co- 
munissimo , fatto di farina di grano o d’ altra biada , 
impastata con acqua e seccato per I’ ordinario al forno . 

Sorti diverse di pane, riguardo ai grani coi quali è 
fatto. Il migliore di ogn’ altro pane è quello di puro 
formento . Egli è d’ogn’ altro il piùdilicato, Il grano 
mctello dà un pane il quale è poco inferiore a quel di 
grano puro e da alcuni si stima più sano. Si fa pane colla 
segale , coll’orzo, col formentone, col miglio, coll’avena. 
Col grano saracino , colle patate , col panico ,col riso , 
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colle fave, colle castagne, coH’asfodelo , Vantaccìuolo ; 
giaro, zucche , rape , navoni , come si accenna a? ri- 
spettivi articoli . Vi sono de’ popoli che si servono di 
dattili , cassavi , mandioca , scorza e midollo di certi 
alberi, ghiande, carne di pesci seccata al soleesfarf- 
nata e della carne di molti animali : in generale si può 
far pane d’ogni sorta d’alimento che possa seccarsi e ri- 
dursi in polvere . Queste sorte di pane non sono in uso 
che ove manca il grano e conviene supplire coll’arte 
ove manca la natura . Non solo dei semi farinacei , ma 
anche di tutti i vegetabili che possono dare in caso di 
bisogno una specie di pane ne ha trattato diffusamente 
il Linneo in 3 . dissertazioni , il Mannetti , il Parmen. 
tier, il Beguillet ec. e noi ne andiamo accennando le 
più interessanti a suo luogo . 

Troprieti di specie differenti di pane. Il pane di fer- 
mento è migliore d’ ogn’ altro allora quando è fatto di 
buona farina , ben impastato, ben fermentato e cotto 
a proporzione . La buona farina di fermento si estrae 
dal grano secco , pesante , ben nodrito , ben macinato 
e che non sia nè troppo vecchio , nè troppo nuovo . 
Un gr$no troppo vecchio rende farina secca difficile ad 
impastarsi e a lievitarsi e che non nodrisce . La farina 
troppo fresca muove il corpo . Deve purgarsi la farina 
dalla crusca : il pane non sarebbe in tal caso nè nodri- 
tivo , nè piacevole . Senza qualche poco di tritello e 
tutto fiore di farina sarebbe pesante troppo su Io sto. 
maco e m d fornito di sapore . Vi sono de’ medici che 
asseriscono che la farina colla sua crusca, sia segale , 
sia orzo , sia fermento , è molto più sana ; benché sia 
alquanto spiacevole fino a tanto che visi sia fatta 
bocca . Per fare una tale farina , V. Macinare , Molino . 
Il pane non deve essere nè troppo duro, nè troppo 
molle : non dee mangiarsi troppo fresco , perchè gon- 
fia 
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fu Io stomaco, nè troppo stantio , perchè è indige- 
sto ; ciò che succederebbe ancora s’ei fosse troppo cot- 
to . Quando si abbia del pane mal cotto se gli toglie 
questo difetto con farlo arrostire; e sevi accadesse, 
come talora potrebbe accadervi in un viaggio o per 
qualche altra cagione , di dover servirvi del pane am- 
muffito, prima tagliatelo in fette, e fatelo arrostire a 
pi col fuoco. Il pane fatto col latte è saporito e no- 
dritivo , ma genera delle ostruzioni . 11 biscotto di 
mare non è nè si buono, nè si nodritivo , come il pa- 
ne usuale . La seconda cottura leva a lui molto di spi- 
ritoso c non gli lascia che le parti più terrestri . V. Bi- 
scotto . Il pane di grano o fermento riscalda le pecore , 
k galline 3 dà loro della vivacità e della forza ; i pesci 
lo mangiano volentieri , gli uccelli e gli animali dime- 
stici quasi tutti . 

Metodi di far buon pane . Non solamente i buoni 
grani sono preferibili ai meno buoni , ma ancora è ne. 
cessarlo che il mulino , le acque, il forno e la maniera 
di farlo vi contribuiscano. Quanto al grano , il for. 
mento puro ben netto, ben nodrito,di buon colore deve 
preferirsi a qualunque altro grano e legume , siasi dal- 
la povera gente per fare un pane di buon mercato. Il gra- 
no che cresce in terreno più asciutto è più atto a far pa- 
ne di quello che nasce nelle terre argillose e bene stab- 
biate . Il grano nuovo fa pane migliore del vecchio, 
purché sia secco c bene stagionato ed è un errore il cre- 
dere che subito raccolto mangiato faccia male. V. Mie. 
tere . Quanto a 1 mulino poco importa se egli siasi ad 
acqua o a vento : fra questi 2. sciclgasi quello che piò 
prontamente vi macina il grano . Il mulino precipitoso 
vi macina meno crusca , la farina viene più netea ed in 
conseguenza il pane riesce più bùono : ciò che net) suc- 
cede ad un mulino che macini lento . Quando fate ma- 
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cinare il vostro grano, se avete comodità macinatene 
tanto che possa servire per un mese aPa vostra fami- 
glia ; la farina vecchia saravvi di profitto maggiore che 
la nuova . Per conservarla , V. Farina . Quanto all’ac- 
qua ella è un ingrediente così necessario , che la bon, 
tà del pane dipende sovvente dalla bontà dell’ acqua. 
Noi ne vediamo le sperienze . Il medesimo grano , il 
medesimo fornaio fanno pane bellissimo in un luogo , 
ed inferiore in un altro e tutto dipende dall’acqua e dall’ 
• aria come si è provato in Roma per il pane del forno di 
t. Pietro e in tanti altri paesi . Quattro sorti d’ acque 
conviene distinguere. Altre acque sono fiumane , al- 
tre di fonte, altre di pozzo ed altre finalmente di ci- 
sterna o serbatoio . Voi ovunque siate pigliate un’ e- 
gual misura d’acque e pesatela : la più leggiera sa- 
rà la migliore. Potete per maggior sicurezza farne 
il saggio nel pane stesso . Circa al forno conviene 
che la fabbrica del medesimo sia ben massiccia, tan- 
to nella volta quanto nel fondo , che sia scaldato egual- 
mente e lungamente acciò il calore sia penetrato beir 
addentro. Le scaglie di un buon legno secco e particolare 
mente’di faggio sono migliori che la fascina e legna mi- 
- nate, le quali facendo troppa cenere bisogna moverle 
spésso per isvilupparne il calore. Il piano del forno è me- 
glio che sia di creta o terra ben battuta che di mattoni. 
Essi prendono troppo il caldo e abbruciano il fondo del 
pane . V. Forno . Parlando della fazione del pane , co. 
minceremo dal pane inferiore o mescolato , il quale-* 
sarà tanto migliore quanto avravvi più di formento . 
Nulla meno se vorrete fare un buon pane per la fami- 
glia , voi metterete a 1 mulino 4. misure di grano ed 
una d’ orzo e farete burattare la farina al buratto più 
largo, dal quale passi anche il tritello. Di questa fa- 
rina ne prenderete quanto Ja quinta parte così un pajo 
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d* ore avanti mezza notte e la metterete in lievito , ri- 
coprendola bene colla stessa farina. V. Lievito. Per 
istemperarla poi d’ inverno vi servirete dell’ acqua cosi 
calda quanto la mano la può sopportare , ed in estate 
basta che ella sia alquanto tepida, così a proporzio- 
ne della stagione . AH’ indimani alla punta di giorno 
Voi metterete il restante della vostra farina a fermenta- 
te ed fmpastarete il tutto , dimenando assai la vostra 
pasta e facendola dùretta anzi che no . Quanto più el- 
la sarà molle tanto più avrete di pane è vero , ma egli 
dorerà men lungo tempo , perché se ne consuma assai 
più essendo leggero che quando è più sodq » Il vostro 
pastone essendo ben rimescolato e dimenato, voi Io 
metterete nella madia , rivoltandolo sotto sopra . Voi 
col braccio premendo farete un buco nella pasta e Io 
replicherete in vari luoghi * Questo buco giunga fino 
ài fondo della madia, poscia coprirete bene la pasta 
con de'’ sacchi e delle coperte i ciò che noi diciamo 
Fare il letto al pane . Quando al finire di dato tempo , 
più breve in estate e più lungo all’ inverno , voi guar- 
derete la pasta e troverete ? buchi interamente chiusi , 
Questo è un segnale che la pasta è lievitata abbastanza; 
allora voi farete scaldare il forno da un altro ; quasi è 
incompossibile che una sola persona possa al tempo' 
istesso scaldare il forno e fare il pane ; lo che dovrete 
Far voi , dividendo la pasta in pezzi di l< 5 . libre P uno 
incirca ; dalla quale caverete i! vostro pane che posa- 
rete sopra Una tovaglia, tenendo Fontano un paoe_» 
dall’altro, acciò non si combaci . Gotto il pane co- 
me si disse all’ articolo Fórno , voi distribuirete alla fa. 
miglia prima il più mal cotto e mal fatto . 1 pani più 
Cotti si rammolliscono col tempo . L’ economia richie- 
de i che quando si fa l’ infornata nuova , ve ne sta anco- 
ra in dispensa metà della vecchia . Mi perdoni chi ciò 
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insegna, la digressione presente. Ma questa non mi 
•tmbra economia , ma spilorceria , eri ingiustizia pii 
tosto. Trattar male la servirò per risparmiare , non è 
economia, ma una crudeltà. Pe! paoe de’ padroni si 
siegua il metodo medesimo soprascritto : soltanto pas- 
savi differenza nella farina la quale deve essere del pri- 
mo fiore di fermento . Si deve questo misurare e met- 
terne la sesta parte a lievitare . La maggiore o minore 
misura d’ acqua , la maggiore o minore cottura e fer- 
mentazione, equalche manipolazione accidentale dan- 
no la varietà al pane . V. Cane. 

Tane eccellente e che si conserva un mese più deir or- 
dinario . Pigliate delle zucche e fatele bollire monda- 
te entro dell’acqua fino a tanto che sieDo divenute pasta 
e P acqua siasi alquanto ispessita . Di quest’ acqua im- 
pastatene la farina e fatene pane . Questo sarà buonis- 
simo , crescerà d’ un quarto in peso e si conserverà più» 
a lungo. 

Mantener fresco il pane . Pongasi a strati in una can- 
tina ariosa dentro una botte fatta di legno assai leggie- 
ro come sarebbe di salcio . Si disporranno nella botte 
5. o 6 . letti di giunco sostenuti per mezzo di tasselli , 
in modo che dopo avervi riposto sopra il pane , vi ri- 
manga un intervallo vuoto d’ uno o 2 . pollici fra l’uno 
e l’altro. Si chiuderà qu indi accuratamente la botte e 
il pane si manterrà freschissimo sino per 40. giorni , 
sopra tutto se sarà stato fabbricato con un quinto di 
segala, se sarà stato impastato con acqua pura e leggie* 
ra , e se la pasta sarà stata beo maneggiata . Con que- 
sto metodo i fittajuoli che sono obbligati di cuocere o- 
gni 8. giorni il pane per li loro lavoratori di campagna , 
economizerebbero moltissimo; poiché basterebbe che 
cuocessero una volta il mese. Il soldato mangia spes- 
so alle armate del pane duro e ammuffito . I previsto- 
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rieri potrebbero ricavar gran profitto dal metodo che 
abbiamo ora esposto , e riuscirebbe loro anche facile di 
migliorarlo attesi i mezzi e i soccorsi eh’ essi hanno a 
loro disposizione. Riunirebbe in questa guisa il van. 
raggio di poter contentare il soldato , somministran- 
dogli un pane sempre più sano e più fresco , coll’ altro 
di prevenire per mezzo di cotture fatte anticipatamente 
quei ritardi nella distribuzione del pane che spesso in- 
quietano moltissimo i soldati e i loro comandanti. Non 
sarà però lodevole il costume di certi contadini capi 
di famiglia ; che per una rea economia praticano di far 
molto pane in una volta , acciò indurito che sia se ne 
faccia minor consumo; poiché non manca d’ esser su- 
scettibile d’ alterazione , specialmente nei tempi caldi 
dell’estate. La muffa e certi piccoli insetti che vi si 
trovano in tale stato , oltre una puzza che offende , so- 
no segni d’ una incominciata putrefazione . Bensì lo- 
deremo per economia privata ed anche pubblica nei ca- 
si di carestia di mangiare almeno il pane cotto nel gior- 
no avanti. Non è credibile il risparmio che cosi viene a 
farsi . Con un mezzo tanto semplice l’Emo sig. Card. 
Stefano Borgia nel iy^.quando era governatore di Be- 
nevento in tempo della terribile carestia potè far basta- 
re la provista del grano alla città e darne anche ai forc- 
stieri.facendo soltanto aver sempre ai fornari qualche^» 
pane fresco dell’istesso giorno per gli ammalati, deboli c 
simili . 

Rinnovare il pane posato. Ogni sorta di pane pojató , 
messo di nuovo nel forno ripara in qualche modo la 
bontà che ha perduta ; ma bisogna mangiarlo subito ca- 
vato dal forno j allora sembra fresco . Se si conserva , 
cade di bontà e di peso . Deve notarsi che quanto più 
il pane è fino ed è piccolo , tanto meno deve riscaldarsi 
il forno. 

Mezzo di scoprire l ’ allume nel pane . Mettete a mol- 
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le nel P acqua II pane sospetto ; In quest* acqua vet’saté 
una soluzione di calcina nell’ acquafòrte, una concre- 
zione gessosa o cretosa che si precipiterà al fondo darà 
indizio della frode . 

Chi può annoverare le differenti figure che si danno 
al pane ? Quasi ogni città ha il suo metodo particolare 
e la sua speciale figura . Ov’ è tondo come pallottole i 
ove schiacciato , oVe è lungo in bastoncini , ove non 
oltrepassa in grossezza il dito grosso , ove è fatt’ a cor- 
netti j ove ha una divisione in mezzo , ove è grosso < 
ovepiccolo » ove in ciambelle e che so io . Chi avesse 
tempo di spiegare la ragione di tante e si diverse figu- 
re troverebbe in esse non la semplice bizzarria del for- 
naio , ma il suo perchè e qualche vantaggio per 1’ uso* 
Due pani della medesima pasta diversamenae figurati 
hanno 2 *diversi sapori ec. La gola non contenta del na- 
turale cibo assegnato e dal Creatore trova maniere di 
rendere del pane un companatico , mescolandolo cori 
tante sorti d* ingredienti , che appena si riconosce per 
pane e travisandolo talmente che non si può più chia-- 
mar pane. Per dare al pane un po di sapore vi s’ aggiun. 
ge un poco di sale: quindi si sono inventate lecrescert. 
ti unte col butira od olio e grasso , mescolate con fior 
di sambuco o panigata, noci peste , passolina, altri 
frutti i semi d’ erbe , come anici , giugiolena , finoc. 
chio » zucchero, mele ec. e fino a questo segno serba- 
no ancora la figura ed il nome di pane;ma se vi si mesco- 
lino poi carne, pesci , uccelli e simiglianti cose. per- 
de allora il suo nome e s’appella pasticcio . Può ognu- 
no mescolando col pane ciò , che gli viene in fantasia 
dare un nuovo condimento al pane* Chi I’ impasta 
coll’ uovo ne fa biscotti , in altra foggia re fa rriostac- 
ciuoli . V. Biscottai Biscottini. Gli speziali e for’naj 
milanesi a Natale , per regalare gli avventori delle loro 
" bor. 
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botteghe fanno un pane assai granile chiamato panato., 
ne. Un pane è questo i! quale sopra una libra di farina 
ha una quarta di butiro ed una quarta di zucchero , 
qualche poco di passolina volgarmente ughetta e qual- 
che altra galanteria ad arbitrio del compositore. Sui Bo- 
lognese i contadini fanno il pane di Natale o panatone 
con acqua melata ed inzafferanata, nella quale invol- 
gono uva passa , zucca condita col mele ed altre cose . 
In Roma pel Natale si fa il pan giallo con farina , man- 
dorle e zibibbo , impastati insieme e qualche pezzetto 
sparso di cedro candito , colorito per di fuori con ac- 
qua di zafferano per cui si chiama pan giallo. Pane pe- 
pato é una composizione di pasta, pepe , mele, zuc- 
ca e melangole candite. Usavasi anche dagli antichi 
sotto il nome di Inasto . Celio Rodigino al quale il pan 
pepato convien dire che non piacesse , lo definì : una_* 
composizione di molte Cose buone per farne una trista . 
Le moniche lavorano il pane in cento maniere , renden- 
dolo dolce col zucchero , e grazioso colle droghe . V. 
Mos tace ìuolo . 


Chi può annoverare gli usi del pane sulle nostre men- 
se? Oltre che egli prima d’ ogn’ altra cosa si pone a 
tavola, in quante vivande egli non entra mai! Le zuppe, 
il pancotto , il pan unto , il pane abbrustolato , il pane 
fritto e che so io ? Per ispessire le salse s’adopera i! pa- 
ne, tn somma il vostro cuoco saprà meglio di me co- 
me servirsi del pane per accrescere ed ornare un piatto. 
Se ne fa anche una crema nella seguente maniera . In 
una pignatta polita si fa bollire in acqua una porzione rii 
pane ; e dopo aver ben bollico si cava fuori e si spreme 
fortemente con una salvietta o altra tela sopra una sco- 
della o pignatta per ricevere il latte che uscirà; dopo 
questo latte si mette a bollire lentamente sopra fuoco 
soave fin tanto che sia rappreso ; dopo si Cava dal firn, 
co e sopra vi si mette zucchero , cannella cc. In altri 
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usi econonrci s’ adopera il pane . La mollica di pane 
caldo stropicciata sovra una macchia d’unto, la canceL 
la benissimo. L’assugna annerita intorno all’ asse del- 
la carrozza e dei carri, macchiasi difficile a toglier:; i , 
non resiste alla mollica del pane cavato appena appena 
dal forno. Ponendo in un pane caldo un corno d’un gio- 
venco , si rende tanto tenero che si può piegare ed ac- 
comodare a qual parte più piace. Si servono gli artefi- 
ci di questo metodo per piegare i gran corni da caccia . 
Il pane abbruciato in una stanza , con un non dispiace- 
vole odore ne discaccia ogni puzza . Altri colla crosta 
abbrustolita ne fanno una specie di caffè . Al corallo 
impallidito dal sudore o feccia , la mollica di pane reo. 
de il pristino colore , e le perle s’imbiancano colla stes. 
sa. Se in qualche vaso d’argento apparisce qualche mac- 
chia , colla mollica di pane si leva . Il pane a! pari di 
qualsivoglia palla muschiata o saponetta rende morbida 
e bianca la mano , ed i profumieri con mollica di pane 
ed altre misture compongono paste per fare le mani 
bianche e rammorbidire le carni . Havvi chi crede nel 
pane una virtù assorbitt’va de’ Veleni , e perciò credono 
che posto il pane caldo in un vaso di vino ove sia cadu- 
to o rospo o serpe od altra cosa velenosa , il veleno ven- 
ga dal pane assorbito: per la medesima cagione si met- 
te nella sobbollitnr.a de’funghi . Ma io sono di parere 
che il pane in tali casi serva per provare se il vino od i 
funghi sieno avvelenati col darlo a qualche bestia. Ve. 
di Crusca , Farina , Foraggio, Inferigno , Tritello , 
Loglio , Melnmpiro . / 

Osservazioni del ì{ozier intorno al pane . De' princi- 
pali utensili per fare il pane. La scelta de’ grani e la 
perfezione della loro macina'ura , sono z. condizioni 
importanti per avere un pane il quale possa riunire tut- 
tcsle qualità che si desiderano . Ma ve n’ è anche una 
terza non meno essenziale e senza la quale le prime at- 
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tenzioni dfverrebero quasi inutili , cioè 1’ esecuzione 
compiuta de! metodo relativo a quest’ alimento . Que„ 
sto è l’oggetto dell’arte di fare il pane , di cui ecco un 
breve trattato . 

I principali stromentl vanno distinti in 3. classi. Gli 
utensili destinati all’ impasto , quelli dell’ apparecchio 
della pasta e quelli che servono alla cottura del pane. 
S : ccome la maggior parte di essi servono a mantenere 
per un certo tempo la pasta ir fermentazione , non vi 
è diligenza che basti per mantenerli puliti, fc’ sopra 
tutto necessario ai fornai di esigercela’ loro operai vi- 
gore e sanità. Parleremo in prima deli’ acqua , come 
agente principale della fermentazione , e del sale unito 
al pane per accrescere il suo sapore. Questi sono istru. 
menti naturali . 

Dell' acqua considerata come parte del pane . La qua- 
lità del pane non dipende da quella dell’ acqua con cui 
s'impasta. Il grado di calore che se le dà , la quantità 
che se oc mette e la maniera di adoperarla , ecco quello 
che in essa contribuisce alla qualità del pane. Ogni 
sorta d’acqua , purché sia buona a bere, può s rvire 
jndiffcrentementealla manipolazione del pane. Ne l’ac- 
qua di pozzo , rè l’acqua di fiume o di cisterna o di ve- 
na , nè l’acqua distillata hanno mai presentata una dif. 
ferenza almeno notabile in tutte P esperienze che sono 
state fatte per istabilire questa verità , su di cui è ne- 
cessarissimo di acquistar i lumi posstbi li . 

Del sale nella pasta . I) sale nelle pr^vincie meridio- 
li della Francia forma sempre parte del pane . St usa 
nella Linguadoca di metterne 12. once per ogni 220. 
libre di farina . Questa quantità è piccolissima in com- 
parazione di quella che si adopera nelle provincie ma- 
rittime 5 e pure queste 1 2. once sono bastanti per ren- 
dere il pane saporito , scpza togliergli il suo gusto na- 
ia* 
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turale. E’ qualche tempo che l’uso di mettere il sale nel 
pane si è introdotto anche in Italia, con darsi a questa 
specie di pane la denominazione di pane francese. 11 
sale ha ancora un’ altra-proprietà, cioè quella di dar 
corpo alla pasta ; ma non bisognerebbe introdurlo , 
come universalmente costumasi, nel momento di stem- 
prare il lievito ; perchè allora non produce quest’effet- 
to nel grado medesimo . E’ necessario mettere il sale 
dopo che l’impastatura è fatta e non adoperare che il sa- 
le disciolto nell’acqua della medesima pasta , poiché in 
tal guisa il sale divenuto più tenace dà tuono e consi- 
stenza alla pasta , e diminuisce e corregge le sue dispo- 
sizioni a fermentar troppo presto. 

Situazione del luogo per fare il pane. Niunacosa è più 
rara di un sito per fare il pane il quale sia comodo e dis- 
posto in maniera per potervi eseguire le operazioni ne- 
cessarie . Quasi sempre esso non è nè abbastanza illu- 
minato, nè abbastanza chiuso ; bene spesso non vi si 
trova l’acqua necessaria , nè alcun canaletto per lavare 
il luogo ; il che ne rende l’ interno di un odor fetido e 
pregiudizievole alla pasta allorché fermenta . E pure la 
pulizia, cosi essenziale in tutte le circostanze della vi- 
ta , non paò esser mai raccomandata di troppo a quelli 
che fanno il.mesfrerc di prepararne il principale alimen- 
to .' Essa è anche- indispensabile per la buona riuscita 
del lavoro . Se si trattasse di fabbricare un luogo da__» 
fare il pane per qualche grande stabilimento , bisogne- 
rebbe disporlo in guisa che nell’ inverno non vi si per- 
desse niente di calore , e che nell’estate potesse procu- 
rarvisi un grandissimo fresco . Converrebbe per render- 
lo suscettibile di questo doppio effetto , che fosse alto , 
lastricato e con 2 . porte *, che nel fondo vi fossero due 
forni di facciata , acciò I’ uno supplisse all’ altro al- 
lorché l’un d'essi dovesse riattarsi ; e che il vuoto che 
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Jasccrebbe Io spazio fra li 2. forni fosse occupato dalla 
caldaia destinata a riscaldar I’ acqua per 1’ impasto , il 
che risparmierebbe molte legna . 

Utensili destinati alla preparazione del pane . Sicco- 
me essi debbono contenere la pasta per un dato tempo 
è necessario di mantenerli puliti . Un ottimo vino che 
si riponesse in qualche botte antecedentemente piena 
di aceto guasto , si corromperebbe subito . Dicasi lo 
stesso del lievito e della pasta , che stessero nella ma* 
dia e ne’ panieri , che non si è avuta attenzione di pu- 
lire prima. Vi contrarrebbero un’acrimonia, che 
darebbe al pane una brutta forma ed un sapore ingrato . 

Della madia . E’ necessario eh’ essa sia del legno il 
più duro e di grandezza proporzionata alla quantità del- 
la pasta che si vuol preparare . Essa suol essere di fi- 
gura bislunga e più stretta nella parte inferiore che_» 
nell’ apertura . Si dee lavarla spesso e forbirla con una 
spugna 0 con una spazzola . 

De' panieri . Questi son vasi di vinco di diversa_j» 
figura e grandezza, ne’ quali si deposita la pasta nel 
toglierla dalla madia per trasportarla dove si vuole ; 
bisogna che questi panieri siano più stretti nella parte 
inferiore e che vadano slargandosi a misura che si avvi- 
cinano alla loro apertura , e che siano -sempre foderati 
di tela grossa per poterli nettare e polire commoda- 
mente . V. Lievito . 

’Dso della crusca nel pane . Non si chiama economia 
quella di far entrare la crusca in sostanza nella compo. 
sizione del pane ; non solamente perchè allora il pane 
non è più nutritivo , ma perchè la farina non s’ impa- 
sta a dovere: inoltre il pane colla crusca eccita la fa- 
me e passa tale e quale si è mangiato , di maniera eli- 
òstato provato che nudrisce più 1 . libra di pane in cui 
non vi è crusca che 1. libra cd un quarto colla crusca , 
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(£uest’ osservazione confermata da mirandissimo nu- 
mero di esperienze fatte da appaltatori , ai quali ap- 
parteneva lo sfamar molta gente , gli ha determinati s 
distribuir piuttosto agli operai un pane men nero ed in 
minorquantità . Questo cambiamento è riuscito di gra- 
dimento agli uni e agli altri ; ma vi è tuttavia un mezzo 
di separare dalla crusca tutto ciò che può rendere il pa- 
ne nutritivo . Si porrà la sera prima della cottura del 
pane la crusca in infusione nell’ acqua , la quale duran- 
te la notte penetrerà tutta la scorza , e d : staccherà in- 
sensibilmente la materia farinacea. La mattina seguen- 
te verrà agitata la crusca ; e compressa tra le mani per 
compiere la separazione di tutto ciò che può racchiude- 
re di nutritivo e per non lasciar che Io scheletro. Que- 
st’ acqua così impregnata si passerà a traverso d’una te- 
la stretta o pure per un setaccio di crino , e potrà servi- 
re ad impastare la pasta . Questo metodo di estrarre 
per mezzo dell’infusione la farina attaccata alla cru- 
sca non può essere paragonato all’ altro di bollire la 
crusca nell’ acqua per servirsene di deedzione neTT iS& 
pasto . Il pane che ri$ultadal primo metodo è di mi- 
glior gusto 5 'più bianco e più fermentato . Oltre di che 
la crusca.dhe^.è macerata nell’ acqua fresca può servir 
di nuovo dftìpb'tsser mischiata con una crusca sostanzio, 
sa pjtr li bestiartLche s’ ingrassano prima di ucciderli . 
Per quanto^ sia utile l’uso della crusca cosi adoperata-^ 
nel pane , noq vien' proposto che in tempo di carestia 
in cui è bene che tutto ciò che ha la qualità di alimento 
si faccia servire.alla sussistenza degli uomini . Imperoc- 
ché altrimenti se i particolari non avessero bestiali per 
consumar la crusca , troverebbero maggior vantaggio 
nel Venderla , che nell’ impiegarla nella sostanza del 
pane , di cui accresce la massa e diminuisce il volume . 

Dell" impasto . Essendo già posta la farina nella ma- 
dia 
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dia col lievito , non si dee far altro che mischiarla in. 
sieme coll’acqua fredda, tiepida o calda secondo la 
stagione , ed incorporare il tutto prontamente e come 
conviene . Si fa una cavità nella farina capace di conte- 
nere il lievito , e questo si stempra con una porzione-* 
dell’acqua destinata all’impasto . Quando è bene stem- 
prato , vi si aggiunge il r manente dell’ acqua che mi- 
schiasi esattamente ed in maniera che non vi rimanga 
alcun grumo, e che il tutto sia ben diviso e disciolto. 
A questa si aggiugne l’altra parte di farina che pronta- 
mente s’incorpora nella massa , fin che acquisti la con- 
sistenza necessaria ; ma essa è ancora una pasta tutta 
ineguale e composta di filetti , che sembrano non ave- 
re alcuna unione tra loro . Si raschia ben bene la madia 
per far Tunionc di tutta la pasta e per formarne una so- 
la massa che si taglia a pezzi soltanto al di sopra, met. 
tendo le mani sotto la pasta , tirandola, riunendola c 
ritornandola in grossi pastelli che si gettano nella ma- 
dia dalla dritta alla sinistra e dalla sinistra alla dritta . 
Per continuare I* impasto son necessari molti afficda- 
menti di mano nella pasta , e conviene versarvi acquai 
fredda o tiepida , la quale aggiunta di poi e mischiata a 
forza di travaglio , termina di dividerla , di.discioglicr- 
la, di unir le parti più grosse della farina , e col mo- 
vimento vivo e pronto dà alla pasta più unione, piu 
leggerezza , più eguaglianza e rende il pape più sapori, 
to , più occhiuto, più bianco . Si può anche accresce- 
re la perfezione che quest’ ultima operazione dà alla pa» 
sta . Basta di batterla premendola dai Iati c ripiegan- 
dola su di sè stessa, sbattendola, stendendola, ta- 
gliandola con tutte 2. le mani chiuse e lasciandola cade, 
dere con forza f il che forma come tante vcssiche piene 
d’aria . Quanto più si rettificherà la pasta, tanto più 
pane se ne ricaverà , Imperciocché I’ acqua aggiunta , 
Diz,cc.ru.t.xyi, D co- 
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e acciò possa acquistare una gonfiezza capace di accre- 
scer molto il volume del pane . Si mette dunque la pa- 
sta in panieri di vinco , ricoperti interiormente d’ una 
telastretta, aspersa di fior di farina. Questi panieri 
debbono essere esposti all’ aria aperta quando fa caldo , 
e ricoperti di panni e situati accanto al forno quando 
fa freddo» Essi sono infinitamente preferibili alle sco- 
delle ed ai piatti che si usavano anticamente . 

Carattere della farina fermentata . In tutti i tempi la 
pasta ha le medesime proprietà del lievito . Essa ri- 
chiede un certo grado di calore dentro e fuori per ap. 
parecchiarsi lentamente . I segni dai quali si può rico. 
noscere se essa sia bastantemente fermentata, non sona 
molto facili a caratterizzarsi. Il volume che I3 pasti 
occupa nel paniere che la contiene , I’ affinamento della 
sua superficie che rispinge la mano e che la preme senza 
romperla , sono i soli mezzi che possono servire di lu- 
me . Se malgrado la cura possibile, la pasta avesse pal- 
esato il ^utTmo punto , allora in vece d’ infornarla in * 
stato , sarebbe meglio di ricomporla come il lie- 
to, accrescendone la massa con una nuova quantità 
l’acqua fredda e di farina , e lasciarla ripigliare per un 
quarto d’ora il suo apparecchio . V. Tasta . 
ff. Della cottura del pane . Quando il forno è stato ri- 
scaldato e pulito, come si disse all’ articolo Forno, e 
quando la pasta è giunta a quel grado che conviene, s’in. 
forna prontamente , rovesciando le pagnotte sopra la 
pala aspersa di tritello acciò non vi si attacchino, e si 
collocano con garbo le une accanto alle altre, toccan- 
dole leggermente, per timore che non perdano la loro 
figura ed apparecchio . Quando tutto è infornato, si 
chiude la bocca del forno , e si apre di tempo in tempo 
per vedere come va la cottura e se il pane piglia colore . 

Si tiene aperto allorché è troppo caldo , ritirando il co* 
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pcrchio della fenestrelia , acciò i! pane sì cuoca e si 
asciughi , senza bruciarsi . Quelli che hanno imparato 
a forza di esperienze , non si lasciano mai sorprendere 
dalla pasta. Si sa che sempre è meglio che il forno aspet. 
ti ; ma in questo caso si deve mantenere sulla superfi- 
cie delia bragia una leggerissima fiamma con un picco! 
pezzo di legno , conservare il calore del forno e rispar- 
miare la bragia , la quale ammorzata a dovere in una 
fornacella può servire ai bisogni della cucina . Il pane 
rimane nel forno per un tempo proporzionato al suo 
volume ed alla sua qualità . Un’ ora e mezzo in circa è 
bastante per la pasta la più soda , e 3. quarti d’ ora per 
la più leggera e la più bianca . Ma in generale non si 
dovrebbe far mai pagnotte troppo grosse , le quali non 
si cuocono mai a dovere . 

Caratteri del pane cotto. Si conosce che il pane è cot- 
to quando battendolo al di sotto colla punta di un dito 
risuona con forza e quando premendo nell’ orlo legger- 
mente la mollica , essa Ita una specie di cltfSTTtKà . Ca- 
vati^ i pani dal forno si procurerà di metterli uno 
cino all’ altro , e di^non racchiuderli in nessun luogo. 1 
se non sono perfettamente raffreddati . Il pane è un og- 
getto troppo prezioso alla salute e troppo delizioso x 
per non trascurare i mezzi possibili di meglio manipo. 
larlo . Ma affinché questo alimento riunir possa lediffe. 
renti qualità che racchiude, non bisogna allontanarci, 
dal metodo che abbiamo accennato in rapporto alla sua 
preparazione , e non trascurare sopratutto di adopera- 
re costantemente l’acqua piuttosto tepida che calda ; il- 
lievito nuovo ed in gran quantità, un impasto vigoro- 
v- so e leggero ; una fermentazione blanda e non interrot- 
ta ; una cottura ben regolata e perfetta . Non bisogna 
far entrare nella compos'zione di questo alimento alcu. 
sa sostanza estranea che ne aumenti la massa diminuen-. 
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do nel tempo stesso il suo volume , il suo sapore ed i 
suoi effetti nutritivi . Per mangiarlo bisogna aspettare 
che esso sia totalmente raffreddato , perchè quando è 
caldo è attaccaticcio e vischioso , e può riescire insa- 
lubre; e finalmente è cosa facilissima il rendere il pane 
sempre eguale , sempre grato e salubre quando vi s’im- 
pieghi la fatica , spesa e tempo necessario . 

Del biscotto di mare . Questa specie di focacce fer- 
mentate per metà essendo di un uso immemorabile per 
li lunghi viaggi e per le spedizioni militari, merita be- 
ne che noi facciamo conoscere che cosa contenga di 
più essenziale nella sua preparazione, la quale appar- 
tiene ai principi generali dell’ arte del panattiere . 

Treparazione del biscotto . Si prendono io. libre di 
lievito un poco più fermentato che per il pane, e si 
stempra nell’ acqua sempre tepida con 140. libre di fa- 
rina che s’impasta ; quando la pasta non è più a portata 
di essere maneggiata colle mani , si calca co’ piedi fin. 
thè resti perfettamente impastata ed unita . Terminato 
M* impasto, si continua a dimenare la pasta , prima in 
pezzi tondi , che ridotti poi in altri piccoli pezzi ripas- 
sano sotto la mano del panattiere . Quando egli ha ri- 
passata tutta la pasta delle focacce , allora dà loro la fi- 
gura rotonda e schiacciata ; dopo di che le distribuisce 
sopra alcune tavole che vengono esposte al fresco per 
evitare che non fermentino troppo. Si procura che il 
forno sia men caldo per la cottura delle focacce , che 
per quella del pane; ma appena terminata I’ ultima fo- 
caccia s’incomincia ad infornare la prima , facendovi 
molti fori con una punta di ferro per secondare il suo 
schiacciamento, e per procurare un esito alla fermenta- 
zione . Il biscotto deve stare nel forno un’ ora in circa. 

Il biscotto è giunto al suo vero grado di cottura quanto 
si rompe subito , quando l’interno è perfettamente dis- 
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seccato, e che ha una patina lucida come il vetro. A 
misura che si estraggono le focacce dal forno , si acco- 
modano con molta diligenza nelle casse, per timore 
che non si rompano; esse ne contengono per lo più 140. 
libre , o pure la metà di questo peso . Quando la cassa 
è riempiuta, vien portata in un luogo che resti sopra 
il forno dove il biscotto termina di perdere la sua umi- 
dità soprabbondante e soggiaccia a ciò che chiamasi il 
risudare . V. Biscotto . 

Delle diverse spezie di pane, che sono in uso . Noi 
termineremmo qui questo articolo, se col solo grano si 
preparasse il pane . Ma siccome anche la spelta, fase- 
gala, l’orzo , il gran turco ed il grano saraceno si ridu. 
cono sotto questa forma e costituiscono egualmente il 
nudrimento di molte popolazioni ; non possiamo dis- 
pensarci dal trattare in particolare del pane che si fa 
con ciascuna specie di questi grani semplice 0 meschia- 
ta . Ma ciò si rimette ai rispettivi articoli, conten- 
tandoci qui di qualche cosa generale. Qualunque sia 
l’ attenzione in coltivar questi grani , e per quanto s’in- 
daghino i diversi mezzi per ottener con essi un pane di 
ottima qualità, questo alimento non sarà mainò leg- 
giero, nè buono come quello del grano. Il principio 
a cui dee quest’ ultimo la sqa superiorità , non ritro- 
vasi nell’ altre piante , almeno corredato di quei carat- 
teri che gli appartengono essenzialmente e la sua man- 
canza sarà sempre un ostacolo all’ intento . Il metodo 
fin qui esposto per conservare , macinare e fabbricare 
il pane , deve applicarsi anche nelle altre spezie farina- 
cee . Vi è solo qualche piccola differenza nelle mani - 
polazioni , che con un poco di esperienza facilmente si 
capisce . E’ una osservazione importantissima a farsi, 
che se è svantaggioso il portare al molino grani mi- 
schiati , quantunque di natura diversa, non è meno 
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svantaggioso il mischiar le farine dopo la macinatura . 
Quelle che la natura sembra , per dir cosi» aver consa- 
grate più specialmente alla fabbrica del pane , non deb- 
bono mai entrarvi che nello stato di lievito ì imperoc- 
ché questo fermento essendo 1’ anima della panizzazio* 
ne, esige tutta la nostra attenzione; e componendolo 
di farina di grano schietto , la sua azione è più efficace 
che se fosse formato di qualunque altra farina . Si deve 
anche osservare , che qualunque sia il vantaggi che si 
ritrae della macinatura ordinaria , praticandola ancora 
secondo i migliori principi , la macinatura economica 
avrà sempre sopra di essa un incontrastabil vantaggio , 
tanto per li prodotti in farina » quanto per la distinzio- 
ne delle loro qualità differenti, e per una separazione 
più esatta della crusca»la cui esistenza nelle farine nuo- 
ce sempre alla loro bellezza , al loro uso » alla loro 
conservazione . V. Farina, Macinare . 

Della farinata. Siccome la farinata dopo il pane è la 
forma sotto cui si adoperano più comunemente i fari- 
nacei, noi crediamo che sarà vantaggioso di qui aggiun- 
gere qualche riflessione su questo oggetto ; se il grano 
è quello con cui si fa il miglior pane , esso è quello 
all’ incontro che dà la meno salubre farinata . Anzi il 
grano sariceno, il di cui pane è il più grossolano , som- 
ministra la farinata migliore : dal che deve dedursi es- 
ser contro 1* intenzione della natura I’ ostinazione di 
voler assoggettare tutti i farinacei alla stessa prepara- 
zione. Facciam dunque il possibile di cercar quella che 
loro conviene e procuriamo di perfezionarla. Acciò la fa- 
rinata sia meno glutinosa, e più capace a digerirsi, biso- 
gna tenerla al fuoco finché noi» tramandi più 1’ odore di 
farina, aggiugnervi qualche condimento e procurare che 
fìdn sia tanto densa. Ma se la farinata di grano il meglio 
preparato allorchèèdensaé indigestapcr gli adulti più 
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vigorosi, qual effetto non dee produrre ne’ fanciulli, i di 
cui organi sono si deboli e si delicati?E pure questo è in 
molti luoghi il nudrimento della loro infanzia : nudri- 
mento da cui dee ripetersi la cagione delle malattie, al. 
le quali questi esseri fragili e delicati soccombono cosi 
spesso. Noi preghiamo le madri che allattano a consulta* 
re il proprio cuore ed a far uso de’suoi dettami.Egli dirà 
loro meglio assai di qualunque libro, chela farinata è una 
gomma la quale ottura le prime vie,ingrossa il chilo, af- 
fatica gli organi delicati de’bambini, cagiona mal di sto- 
maco e di ventre, la diarrèa ed i vermi: e che è meglio il 
far uso del pane fermentato sciolto nell’acqua, nel 
brodo o ne! latte, sotto forma di pappa. Non volen- 
dosi porre affitto in disuso la farinata per li fanciulli , 
si faccia almeno colla farina di grano saraceno , d’ or- 
zo , di gran turco , di riso e generalmente con tutti 
que’ farinacei , dalli quali non può ottenersi , che un 
pessimo pane . 

Del risparmio , ebevi sarebbe nel comprare il pane , 
in vece di farlo . Il pane perfettamente fatto ed il più 
economico non è certamente quello che si fa in casa_» 
propria. Supponendo ancora che il forno sia ben costrut- 
to , thè chiuda esattamente e che si sappia regolarne il 
grado di calore , si richiede un’ enorme quantità di le- 
gna per riscaldarlo dopoché è stato senza fuoco per 8. 
giorni , cioè da un’ infornata all’ altra vii grado di ca_ 
jore , cosi difficile ad incontrarsi*-, si otterrà forse più 
facilmente da un particolare, il quale ordinariamente non 
scalda che una volta la settimana e che spesso altra gui- 
da non ha fuori di una cieca pratica?Quindi è che il più 
delle volte egli rovina jl suo panejma benché se lo man- 
gi crudo o bruciato ei si consola credendo che questo 
pane gli costi meno di quello del pubblico forno . I 
particolari stanchi dell’ imbarazzo e de dettagli che ri- 
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chiede la cottura del pane sempre dispendiosa quando 
riesce male, non hanno peraltro rinunziato ancora all’ 
abitudine di prepararselo in casa propria; e solo cre- 
dono che mandandolo a cuocere al forno risparm ieran- 
no qualche cosa . Ma se la direzione de’ lieviti , le ope- 
razioni dell’ impasto ed il governo della fermentazione 
sonò riputate cose difficili pel fornaio , il quale segui- 
ta i movimenti progressivi , cui soggiace la pasta in un 
medesimo sito, come mai ogni particolare che fa il 
pane ora con farine secche ed ora con farine umide, 
quando provenienti da grano nuovo , quando da grano 
vecchio e che fa la sua pasta dura o molle , con acqua 
bollente o tepida , con un lievito nuovo o molto acido, 
in grande ovvero in piccola quantità , come mai potrà 
egli sperare che da tante paste diversamente composte 
ed impastate , strappazzate nel viaggio , infornate con- 
fusamente , giunte al forno o troppo tardi o troppo 
presto, senza considerare se sono fermentate o no , 
possa risultarne altro che un pane schiacciato , bigio , 
acido , pesante , grossolano e mezzo crudo ? Come sa- 
rà possibile di giudicare che il pane sia della pasta poco 
fa lavorata in casa eche non nesia stato distaccato qual, 
che pezzo , essendo così difficile di calcolar giustamen- 
te il calo delle macinature e della cottura ? Nella mag- 
gior parte del le città grandi non si fa più il pane in ca. 
sa . Gli abitanti istessi di alcuni borghi che raccolgo- 
no grani hanno più piacere di venderlo quando si può , 
che di panizzarlo da sè medesimi . L’ economia che ha 
fatto adottar questo costume non ha mai fatto cambiar 
opinione a coloro che sono stati istruiti dalla sperienaa 

dimostrando loro che il vantaggio che risulta dalla 9 

vendita del pane necessario al bisogno d’ una famiglia, 1 

non compensa mai le spese della manipolazione , per 
non parlare de’ fastidi , delle attenzioni , della perdita 
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di tempo , con cui non si ottiene bene spesso che un 
pane difettoso . Sarebbe senza dubbio ridicola 1 ’ obie- 
zione , che se i soli fornai tacessero il pane potrebbero 
venderlo quanto lor piace . Questo commercio sari 
sempre sotto la protezione delle leggi , ed il magistra- 
to istruito dall’ esperienza stari in una perpetua vigi- 
lanza , acciò questo genere di prima necessità sia di 
buona qualità e che il suo prezzo sia sempre proporzio- 
nato a audio del grano . 

Riflessioni generali sugli effetti del pane . Quanturt. 
que sieno insorte varie questioni sugli effetti del pane 
nell’ economia animale , noi non ci fermeremo che sul- 
la più importante . Taluni credono che quanto più il 
pane è stretto , grossolano e scuro, tanto più nudrisca 
perchè resta più lungo tempo nello stomaco. Ma l’espe- 
rienza prova assolutamente il contrario. Più il pane è vo- 
luminoso meglio deve nudrire; perchè avendo Una mag. 
gior superficie, i sughi dello stomaco possono più fa- 
cilmente e più abbondantemente estrarne la sostanza 
per il chilo. OSrrcchè non basta di esser nudrito * bi- 
sogna ancora esser jazio *, .ed il patle che ha più di vo. 
lume, produce maglio questo effetto; ed essendo fab- 
bricato secondo l’ accennato metodo sarà realmente più 
nutritivo , poiché avrà mólto più volume ed arche più 
massa, perchè 1’ aria e 1’ acqua vi entrano in maggior 
quantità. Per esempio, 5. libre di farina ridotta in 
pasta dura e manipolata secondo il cattivo metodo può 
produrre 7. libre in circa di pane , la di cui estensione 
sarà di un piede quadrato ; e la stessa quantità , secon- 
do i buoni principi darà almeno 8. libre di pane, che 
sarà voluminoso al doppio . Questa circostanza ha sin- 
golarmente sorpreso molti buoni economi , le di cut 
lettere pubblicate su questo proposito divengono una 
prova di fatto ed una conferma di queste osservazioni - 

Non 
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Non sarebbe egli possibile di ricavar maggior van- 
taggio dai grani e dalle farine , che si danno agli ani- 
mali con ridarle sotto la forma di pane ? Si sa con qua- 
le avidità essi si scagliano tutti addosso a quest’ ali- 
mento . II sig.di Chance^ il figlio , della reale società 
di agricoltura di Parigi , osservatore esatto e pieno di 
zelo , ha addottato quest’ uso pel suo pollame e per li 
suoi muli j avendo osservato che la quantità della fari, 
na che si adopra nel Lionese per ingrassare le bestie de- 
stinate a! macello è considerabilissima ; che ogni bue 
consuma 5. quintali di farina , e dicasi a proporzione 
Io stesso de’ maiali e degli altri animali ; e che 4. libre 
di pane nudriscono quanto 5. e mezzo di farina . Essen- 
do dunque 4. libre di pane il prodotto di 36. once in 
circa di grano , l’ introduzione di questa pratica dà un 
vantaggio di once 7 g . Sarebbe anche più vantag. 

gioso a rondar la crusca alle bestie , ma il ciarla 9 

sotto la forma di pane , mischiandola bene colla farina 
d i graa -wrco , d’ avena , di grano saraceno ed ariche 
'jfcolTà polpa de’ pomi di terra. Le spese della cocitura 
non montano quasi a nuTftrin Campagna ; e quando si 
scalda il forno poco importa il dover, cuocere qualche 
pagnotta di più « 11 medesimo sig. di Chance)» si è ab- 
boccato su quest’ oggetto d* economia col direttore 
della scuola vf terinaria di Lione uomo di merito e Io ha 
trovato del suo sentimento . Questi gli ha soggiunto , 
che la riduzione a pane de’ farinacei era un nudrimento 
infinitamente più salubre dell’avena; che quest’uso non 
farebbe nascerci vermi nel corpo dell’animale come fa 
la crusca; e che il pane bagnato nell’ acqua e spezza- 
to supplirebbe con vantaggio quella farina che vi si met- 
te per far quella preparazione che chiamasi acqua bian- 
ca . Oltreché la fermentazione e la cocitura non posso- 
no che perfezionare tutte queste materie farinose * nel 
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tempo stesso che le rendono più voluminose e per con* 
seguenzà più economiche per l’effetto della nutrizio- 
ne . V. Foraggio . 

Noi crediamovantaggioso il riunir qui sotto un me- 
desimo punto di vista tutte le verità enunciate in que- 
sto articolo e negli altri correlativi , Farina , Forno , 
Lievito , Macinare ec. i. Prima di mandare il grano 
al molino conviene umettarlo se è troppo secco , e far. 
lo all’ incontro asciugare sul forno se è troppo umido 
o troppo fresco , 2. Que’ che mandano 3 macinare in- 
sieme le diverse specie di grano non hanno il senso co* 
mune , poiché le loro figure e le loro qualità esi- 
gono che le macine siano per alcuni alte e per altri bas- vj 
se. 3. l’estimo del prodotto del grano macinato a 
misura è erroneo ; poiché deve sempre farsi col pe- 
sare la farina e la crusca , comunque si paghi il mugna- 
io o a contanti o collo stesso genere . 4. Un quintale di 
buona farina perfettamente pulita e macinata deve ren- 
dere 87. libre di farina tra bianca e scura >^a-y^-.. nbre e 
'> mezzo di crusca , computatovi il calo^ che asce^é^e'ì 3 ^J<^ , 
una libra in circa : iLdi pù che se ne ricava non è che 
crusca sottile come rf fafio.a • 5- Tanto i grani secchi , 
quanto le loro farine possono conservarsi lungo tempo 
senza dispendio e senza temere inconveniente alcuno 
chiudendole in sacchi lontani dat\muri edjsolati fino al ' 
tempo di macinarli ,• e respettiyamenfé setacciarle per 
ridurle in pane . 6. II principale effetto della farina__» 
consiste nella maniera di adoprar I' acqua . Nell’ estate 
si dee adoperarla nel suo st 3 to naturale ; ma intiepidir- 
la nell’ inverno , bisognando ancora eh’ essa sia più 
calda per la segala, non mai per altro bollente , qua- 
lunque sia la sragione , la natura della farina o la specie 
del pane . 7. La crusca in sostanza , sia pure stritolata 
quanto si vuole, fa peso e non pane; essa impedisce 
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che questo alimento divenga voluminoso c si conservi 
a lungo . Il pane il più voluminoso in quantità ed in 
qualità eguale è quello che sazia e nutrisce meglio d’o. 
gni altro . 8. Se la crusca è sostanziosa ed in vece di 
venderla o consumarla per il pollame , si vuol piutto- 
sto aumentarne il pare , bisogna aver 1’ attenzione di 
metterla in infusione nell’ acqua fresca per una notte , e 
di passar poi per setaccio questa farina impregnata d’ac- 
qua , per servirsene ad impastare . Il sedimento me- 
schiato con erbe può servire anche per nudrimento del 
bestiame. <?. Non bisogna mai servirsi di lievito vec- 
chio : esso deve sempre fotmare il terzo della pasta_j 
nell’estate e la metà nell’ inverno. io. Più fatica si userà 
nel dimenare la pasta e più pane ancora si otterrà ed es- 
so sarà migliore. Senza fatica nulla riesce bene. 1 1. Nel 
tempo caldo la pasta esige di esser divisa e lavorata^ 
nell’ uscir dalla madia. Bisogna nell’ inverno lasciarla 
in massa per un’ ora in circa prima di darle la sua figu- 
v v ra . i a. È* bene di non far che pagnotte di una quindi- 
cina di libre : quelle che sono maggiori , sono incomo- 
de a maneggiarsi , occupano molto sito nel forno e si 
cuocooo male. 13. Quando la past'a è fermentata ab- 
bastanza , non bisogna tardare a infornarla ; e non si 
apra il forno se non quando si crede che il pane sia_j 
vicino alla sua perfetta cottura . 14. Se la farina provie- 
ne da un grano buono macinato a perfezione ed è inter- 
namente ripurgata della sua crusca, assorbirà 2. terzi 
d’ acqua e renderà un terzo di più di pane . Quindi è 
che un quintale di farina assorbirà 54. libre d’ acqua e 
produrrà 1 8 ( 5 . libre di pane. Posto questo calcolo, 
ogni libra di grano somministra una libra di pane . 1 j. 
Il pane composto di tutte le farine è il più sostanzioso, 
il più saporito , il più economico : questo è finalmen- 
te il vero p?ne casareccio, 16 . Bisogna che i sacchi , 
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la madia , i panieri e le coperte che si adoprano , siano 
tenute con somma pulizia : altrimenti il grano e le fari* 
ne non si conservano , la pasta fermenta male ed il pane 
ne contrae un ingrato sapore di acido . 17. Supponendo 
ancora il miglior metodo di macinare , d’ impastare e 
di cuocere, I* esperienza e la ragione dimostra, che si 
avrà men fastidio e più profitto con vendere il proprio 
grano per comprare in sua vece la farina ; e che questo 
doppio vantaggio renderassi anche più manifesto pi- 
gliando il pane dal fornaio , che Io farà più perfetto c 
con minor spesa de 1 particolare il più economo e sagace. 

Calmerò , 0 talcolo più esatto del prodotto del grano j 
ridotto in pane t e suo proporzionato prezzo . L’acca- £ 
demia delle scienze di Parigi ha incaricato alcuni anni 
sono i signori Tillet , Leroy, Desmarets di fare una 
serie di sperienze per poter fissare il giusto prezzo del 
pane nella proporzione del prezzo delle biade,Da! rap- 
porto di questi commissari risultò il seguente metodo 
di fissare il prezzo , che dicesi dare il caluwfòa-l p ane; 
v pia dal governo adottato e prescrictovSi pesa il fronie^Jp^ 
to ; questo deve darcppèr la macina economica 3 .qtjfàr. 
ti dèi suo pesò in far$à>\l’altro quarté’àndando in cru- 
sca e scarti'. Si hanrfb'^VquaMtà di farine , colle quali 
si fanno 3. sòrti di pane ,. pane fioretto , patifr bianco e 
pane higió . Dallà'farina sfrTa il suo peso.di pane , con 
5. sedicesimi di più : V vale. a dire il peso della farina in 
fioretto , 3. sedicesimi e mezzo in pan bianco , e uilj 
sedicesimo_e mezzo Tri pan bigio , Nella città però do. 
ve si consuma più di pane bianco che di fioretto , sica. . 
verà in pane fioretto i 3, sedicesimi e mezzo ; in bianco 
il peso delia farina e un sedicesimo erpezzo in pane bi. 
gio . Avuti questi risultati per sapere a quanto deve 
ascendere il prezzo intrinseco della libradi pane, biso* 
gna ripartire sii ciascuna libra il prezzo del grano mer- 
cati. 
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cantile, quale si vende ai mercati, intendendosi per 
grano mercantile quello che è mezzano fra il fiore di 
formento e il formento mediocre . Dopo questo biso- 
gna al prezzo intrinseco del pane aggiungere l’ammon. 
tare delle spese di manipolazione, su di che è preferito, 
le il metodo di accordare ai fornai una somma fissa per 
ogni data misura di pane o farina; epperò dopo aver 
regolato jl prezzo intrinseco del pane su quello del gra- 
no a misura che varia , aggiungervi il prezzo costante 
della man <T opera che si avrà fissato , Rimane ancora 
una operazione da farsi , ed è di scaricare la libra del 
pane inferiore dell’ eccedente de! prezzo che ha ricevu- 
to dal primo calcolo , e farlo ricadere sul pane di mi- 
gliorqualità . Ma in questa tassa bisogna aver riguar- 
do al peso di ciascuno dei pani e alla forma che loro si 
dà ; poiché è costante , che i pani d’ una libra , di mez- 
za , d’ un quarto di libra perdono molto del loro peso 
al forno , principalmente se si dà loro una forma piat* 

' ta o a iji»«§4ia ed esigono maggior fattura de’ pani di 

1 maggior grandezza , In tale pfq^ - 
po'sjto però non si può darealcuna regola precisa , ir 
Ctffivien rapportasi alla prudenza -jde* ftrag tetra ti . l’ac- 
cademia previene che quando si dice che |l formento' 
dà 3. quarti del suo peso in farina , 'e la farina il suo 
peso, pm 5.. sedicesimi in'pane; sr deve ciò intende- 
re vero non in rigore geometrico , ma con quella giu- 
stezza idi approssimazione che basta per schivare un 
sensibile errore nella tassa. Per dare un modello di 
questa operazione 1’ accademia ha pubblicato quest’ 
esempio , 

. Dato che un sestiere di formento del peso di 200. li- 
bre di 16. once ben netto e di buona qualità costi 21. 
liree mezzo impiegando 2. sestieri e 4 l^ , ossia 5 do. li- 
bre di grano il prezzo intrinseco di esso sarà lire 60 , , 
soldi 4. : . di queste jdo. libre di grano si ritirerà 
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Lib. 320. farina prima qualità x 

54. seconda qualità > 420. 

26. terza qualità 3 
20. farina bruna . . ì 

12(5. crusca. . . . J 14O' 

14. calo 

Dalle libre 420. di farina si ritirerà in pane da 4. 6 y 
o 12. libre 1 * uno , libre 5 5 1 ♦ 9 cioè in quelle città do- 
ve si consuma più pane di prima qualità , 

Lib. 420. pane di prima qualità. 

88. pane bianco . 

43. pane bigio , 

Nelle città ove si consuma più pane della 2. qualità t 
Lib. 88. pane fioretto . 

420. pane bianco , 

43. pane bigio . 

Il frumento importando lire 60, 4. ; la libra di pane 
importa soldi 2. den. 2. *1^; si aggiunga ora la spesa 
di manipolazione e il profitto che devejj 
; c si supponga che pejv» 
denari ij^s^ribre- 

jfópa 

fortnento , 

' . tl totale risulterà- ; a- 

, ' E .ogpi' !li^:- 4L 

i queste v i ire , soldi 

4 7. » denari 84 e farjjófia^al pàn bianco le spese per 
i «caricarne la .libra .di.pa^e inferiore in qualità . 

■*> Nelle prime città’’: “ . 

Lib. 420. i. a qualità à ‘ss. 2. d. <?. fi, 57. 

88. ai* 'qualità. % ixt '„ S. 




V w * “ •«» «♦ 

43. pan bigio j. 6 . „ 3. 


15- o. 
8. 8. 
4. 6 . 


» &<j' 8. 2. 
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Lib. 88. 1.* qualità 

a ss. 2. 

IO. 

II. 12. 

9- 4- 

420. 2.* qualità 

a t. 

6. 

M 5 t ‘ 

IO. 

43. bigio 

a 2. 

1. 

,j 4* 

9- 7* 




„ 69. 

8. 11. 


Caratteri del pane perfetto secondo il sig. Michele l\o- 
sa. Il perfetto pane dev’ essere al di fuori di un color 
bianco pagiiesco , uniforme , non abbronzato dal fuo- 
co , nè sbiancato per difetto di cottura . Al senso del- 
la mano deve apparire leggiero relativamente al vo!u« 
sne:rompendolo deve trovarvisi una buccia o crosta sot- 
tile friabile , ma non rigida e la midolla o mica bian. 
ca asciutta ed egualmente spugnosa . Quelle grandi ves- 
siche o vani che si trovano in certo pane milanese detto 
Mica, che occupano 3. terzi almeno de! volume della 
mica e s ono v uote affatto , sono una prova parlante 
(idi quel pane e dell’ ignoranza o di 




no,, del compratoi 

orò* chiamiamo cap 

* j • inB Hi * 

fdi cannello* 1 e 
. . v 

- ste ve 

t-ca!cRj;1à'nevi g 2H0- 
? if corsoi inforni» t£ 


è. ordita 
L pane eh' 

Rprmg a 

igu ra^ i ' mrf ’delfa stejs^ pi 
yn,asd^rd Icceféhp do jf/fdi 

nejj:" pò i z . m -- - 

doNjue! panie dn : un fórn^pW^S tfdo ■.■realmente? e nei, 
fondo , ma dm&pante 'per una^gr^n fiamfha di fegna__»- 
leggierissime tenutavi quanto pèr infiammarne 
T ambiente : quei pane aQCoLféjjméritànte mèssó-solle- 
citameme in quejla vampa si gonfia subito, l’aria in- 
terna che non erisfequabilmente^sprigionata, per tutta la 
sostanza , si dirada improvvisò e squarcia la sostanza 
del pane e si raccoglie tutta in un luogo e forma quelle 
grandi vessiche . La buccia sottile , che resta d’ attor- 
Diz.ec.ru, t, XVI. . E no 
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no e chiude quelle vessiche , facilmente si cuoce, anzi 
diviene un po rigida ; ma nel mezzo verso la parte su. 
periore dove la midolla si riunisce , quivi la cottura suc- 
cede più lentamente : intanto dopo pochi minuti (a! 
più 15.) il fornajò ritira il pane dal forno bello e gon- 
fiato come un palloncino ; ma quella poca midolla si 
trova ancora umida e affatto pastosa , e quel pane 
lasciato rivenire si fa tenace e lento e indissolubile 
ai liquidi come in fatti dev’ essere per gli accennati dif- 
fetti di fermentazione c cottnra . 

Masticando il pane si dee trovare non aspro , non 
troppo resistente ; ma di una sostanza uniforme ceden- 
te e friabile , che assorba 1’ umido e vi si unisca e si 
spapoli e si disciolga ugualmente , e renda un sapor 
grato , temperato e ristorante , e finalmente che non 
anncj l’ appetito , che non aggravi lo stomaco . Diche 
sarà chiaro argomento ( e questo è il carattere decisi- 
vo), se immerso nell’ acqua , nei vino je’ brodi sem- 
ici 0 composti , ne’ liquidi qualutjqtfè si si; 
sto gli attraggagli’- ifnbev&e se ne inzuppi e ne 
egualmente penetrato e disciolto ; perchè qualora la 
dolla del pane / e peggio la buccia , tarda a inzupparsi 
ne’ liquidi 0 non se ne imbeve ugualmente e. restano co. 
me de’ coaguli non penetrati dopo lunga infusione; 
quello è certissimo indizio che il pane'manca di lievita- 
zione e che .vi resta ancora del glutine non disciolto , 
nè trinciato dai lievitò , il quale poi introdotto nello 
stomaco , non potencLo-es^ere dalla forza de’ sughi com- 
preso , nè domo, resta un inutil peso , che aggrava e 
disturba la digestione degli altri alimenti je se qualche 
cosa pur ne spreme o distacca la continuata azione del- 
le viscere , quello altro non è che un lento viscidume , 
tardo, colloso, inconcotto , che ingrossa e impigri- 
sce tutta la massa del chilo , che invischia le assorbenti 
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vene chilifere , e impa’uda e ristagna e ostruisce tutte 
le viscere e le vie dell’a'imento , e il sangue stesso ren. 
de grosso e crudo e feccioso e tardo a tutti gli cffizj ; 
onde poi ne’ fanciulli e nelle donne di depravato appe- 
tito e di deboli contesture di viscere e in tutti quel- 
li, che di tale cattivo pane e di altri azimi e malcotti 
cibi si pascono , i pallori e le nausee , le tumidezze , 
le ostruzioni , gP infarcimenti leucofk-gmatici , le ca- 
chessie si frequentemente si veggono , Molti poco o 
nulla badano a questa sorgen-tedi mali e perché hanno i 
denti cattivi amano il pane poco lievitato o malcotto . 

11 Rozier altrove fa anche delle riflessioni sulla muf- 
fa del pane che meritano d’ essere riportate . Le cagio- 
ni di questa muffa sono assai varie e le principali dipen- 
dono dalia fabbricazione del pane . i. Si mette comu. 
Demente tropp’ acqua nella farina, z. La pasta non è 
nè bene impastata, nè lungamente non se le dà il 
tempo di lievitare ; più essa è soda e compatta , meno 
yè -sparAa^d 1 occhi formaci dall’introduzione dell’aria 
Quando s’impasta; e quest’ a«flj^eijjJ,Mte la cottura non 
può ^uscirsene senza strascinar secò una buona parte 
dell’ acqua mescolata colla pasta '.'3. I) forno non è 
abbastanza, caldo o lo è troppo ; in quest’ ultimo caso 
la crosta è sorpresa e indurita prima che P interiore sia 
cotto c per conseguenza la so vrabbondanza d’acqua è dis- 
sipata . Nell’altro caso il calore non è forte abbastan- 
za per far evaporare P acqua . '4 . Uscendo dal forno 
il pane si porta ordinariamente, in un luogo troppo fre- 
sco e non ha la facilità di traspirare ; è alP opposto cir- 
condato da un’ atmosfera umida . Da che uno si accor- 
ge che l’interiore del pane comincia ad ammuffirsi , bi- 
sogna sbucarlo per mezzo e toglierne la parte patita : 
se è realmente troppo umida , convien mettere qualche 
fascina nei forno e farvi poi stare di nuovo alquanto il 
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pane il quale servirà a fare delle zuppe . La parte muf- 
fita e passata all’ acqua finché la muffa ne sia tutta por- 
tata via sarà di qualità mediocre; ma posta a seccare 
nuovamente essa servirà ugualmenteperfarzuppe o per 
il pollame . E’ sempre colpa di colui che fa il pane, 
che lo cuoce e lo dispone sortendo dal forno se viene 
attaccato dalla muffa : questa dopo la manipolazione 
dipende dal luogo ove si ripone il pane . Generalmen- 
te le pagnotte troppo grosse si guastano con maggior 
facilità che se colla stessa pasta se ne fossero fatte 3 . o 
quattro . 1 contadini hanno la detestabile pratica di at- 
taccare P uno contro 1 ’ altro certi pagnottoni e cosi li 
portano al forno . L’aria è vero circonda la loro circon- 
ferenza ; ma non circola per entro alle due superficie . > 
Un piccolo pezzo di legno a’ un dirodi grossezza posto 
nell’ alto e fra ciascun pane permetterebbe all’ aria di 
circolare, di circondario da ogni parte e di prevenire la 
muffa col farne svaporar l’umido. Malgradfùweste pre- 
zioni nelle provincie vicine al mjiFéaTlorcnè , '»^v^urf 
to, soffia da quella parte trasporta seco una umidit$Pp 
grinde, che il solo mezzo da opporsi alla muffa è di còl- 
locare il pane nella stufa ossia nella stanza sopra il forno 
ove si conserva abbastanza di calore per dissipar l’umi- 
do . li pane muffito è mal sano se per mezzo di lavatu- 
re non si è dissipata la cagione che lo viziava . 

Tanello . V. Bue , Papavero , Sansa . ; 

"Pane porcino , Panporcino, Ciclamino, !at. Cycla- 
tnen , ^irthanica , Cyclamen Europceum , Lino. fr. Pain 
de porceau , Cyclame d' Europe . Una pianta che cresce 
nei boschi fra i cespugli e sotto gli alberi, ma viene 
coltivata pur anche ne' nostri giardini ; la sua radice 
è orbiculare, grossa, larga, carnosa, fibrosa, ne- 
riccia al di fuori e biancastra al di dentro , di un sapor 
acre, piccante, disgustevole e senza odore : produce 
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foglie larghe e rotonde , di un verde brunastro , pun- 
reggiate di bianco al di sopra e di porporino al di sotto. 
Fra esse si ergono dei pedicoli lunghi 4. in 5. dita, che 
sostengono certi piccoli fioretti rosacei , porporini , 
pendenti verso terra e di un grato odore , molto semi- 
nanti a prima vista alle violette . Vengono seguiti da’ 
frutti sferici e membranosi , racchiudenti dei semi an- 
golosi c brunastri . Questi semi venendo sparsi sul 
terreno non germinano ; ma centra l’ordinario si can- 
giano in tubercoli o in radici che quindi pullulano !e~> 
foglie . I fiori di questa pianta compariscono nel co, 
minciamento dell’ autunno e si vede in questa stagio- 
ne adornare vagamente e in copia infinita i contorni fra 
Castel Gandolfo , 1 * A riccia ec, ; le sue foglie durano 
tutto l’inverno, vty periscono verso il mese di maggio. 
Quelle specie di fiore più belle si coltivano ne’ giardi- 
ni , massimamente il ciclamino Africano che ha fiori 



quasi tutto 1 ’ anno ed il Persiano che ha fiori più belli 
d’ogn’j^ q^ . Il Clarici ne numera 34. specie le quali 
la lor ’fti&renza dal colore diverso, dal div 
quando fioriscono-,- dalla forma e da altri ac- 
cidènti notabilmente diversi, t ci§è vi sorto i bianchì , i 
rossi , i purpurei , i cerulei., i gialli ed i misti di 2. 
colori eziandio bianco e verde : vi sono i doppi ed i 
scempi * gli odorosi e odoratissimi, ed.i privi di odo- 
re : fioriscono. poi altri nell’inverno c nella primavera, 
altri nell’ estate , altri nell’ autunno e qualche specie in 
tutto l’anno : altri di fior più grande ed altri di fior più 
piccolo in varie forme . Questi fioretti hanno del gen- 
tile e del capriccioso nella situazione e forma delle lo- 
ro parti , e si rendono ancora stimabili per la tanta 'or 
diversità, specialmente i doppi , i grandi e gli odoro- 
si . II pane porcino si propaga per via di semi in vasi 
grandi e riempiti di terra leggera e sabbiosa e ricoper- 
si 3 *a 
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ta a! di sopra con alquanto di terra sostanziosa e terric- 
cio . Si conosce che il seme è maturo , quando cadute 
le foglie il peduncolo del fiore si contorce in una spira- 
le e s’ abbassa contro terra . Gli pan porcini autunnali 
si seminano in autunno ed in primavera quegli che vo- 
glionsi la primavera ventura . 1! seme basta che sia co- 
perto da uno od al piò 2. dita di terra . Il ciclamino 
gentile teme il freddo , perciò 1 T inverno deve ritirarsi 
nelle stufe . II tempo di trapiantarlo si è quando si veg- 
gono le foglie così numerose che coprono tutto il vaso 
nel quale sono seminate . II P. Arena scrive che sarà 
meglio, almeno per li climi temperati ovequeste_» 
piante vengono naturalmente ne’ boschi ed aperte cam- 
pagne , tenerli in terreno che in vasi , e quasi sem- 
pre all’ombra gli autunnali, ed in terra grassa ed 
umida innaffiandoli frequentemente; ma quei di pri- 
mavera amano il sole. Propagansi con tagliare , do- 
po cadute le foglie, il tubero in parti, ogn’ una__» 
delle quali abbia il suo occhio o ccyj^.. troncar le 
'protuberanze del tubero , che sono wrtioi occhi:** 
medica il taglio cen cera e trementina dopo che ne 
asciugato l’umoreche n’ esce ; ed allora si ripiantano 
con mettere intorno al tubero un poco di terra magra , 
acciocché la grassa non aiteri la piaga e la corrompa; 
uè si adacquano se prima non germoglino , bastando 
loro quel poco d’ umido eh'* nella terra suol conservar- 
si . Propagansi di p : ù colla semenza , seminata nell’ 
autunno per gli autunnali e per gli altri nella primave- 
ra : adacquasi frequen'emente e tiensi al sole per aiu- 
tarla a produrre il tubero e ad ingrossarlo , il quale pe- 
rò non si manifesta mai con alcun germoglio sulla su- 
perficie della terra , se non sia pervenuto a certa gros- 
sezza ; nè si leva mai di terra se non passati 3. anni , 
dopo i quali piantato in nuova terra darà il fiore , e 
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nell’anno prò dorrà la semenza. V. Gelone Tortene. 
Tanericcio . V. Tannareccio . 

. V. P ischio , .Agri folio . 

Taniccia , 0 Tanizza . V. Cere, Castagnaccio . 
PrfK/ro , 0 Tanizzo , lat. Tanicum , fr. Tanis , ou 
Taniz. E’una pianta che ha varie specie e da Dioscoride 
si annovera tra i frumenti e da Galeno fra i legumi . 
Conforme il Lemery il panico rassomiglia del tutto 
al miglio , fuorché i suoi fiori ed i suoi semi nascono 
in ispighe assai strette , mentre quelle del miglio sono 
in plessi o mazzetti . I granelli de! panico sono in gran 
numero , più piccoli e più rotondi di quelli del miglio, 
lucidi ed involti da follicoli bianchi , giallastri 0 por- 
porini . Si semina questa pianta nei campi in Germa- 
nia , in Francia e nell’ Italia . Richiede una terra leg- 
giera , sabbiosa ed umida . Altre volte si faceva mag. 
t;t gior uso che adesso del panico ne! panifizio.Non ostan- 
te si vedono ancora nell’Ungheria, nella Boemia ed 
— : - 1 *- 1 luoghi della Germania delle persone le 
ondata della sua corteccia 
TPPP^PIninestre che hon s'dflt>-.«^^ttSixvto!i . Si fa^ 

' . ‘Crè ajcl; latte 0 in buon brodo dj carni come il riso , E’ 
astringente , nodrisce poco e si digerisce difficilpiente. 
Gliuccelli ne sono grandemente ghiotti* 

■*’ Tattico di Spagna . V. Amaranto. ' 

Tanicala, Tannicela , lat. Tanicula , fr. Tanicnle , 
Sorte di spiga che contiene molto di fiori 0 semenze , 
ma in ciò che differisce dalla spiga propriamente detta, 
è ch’ella si forma di più corpi separati appresso a 
poco come un grappolo. I fiori maschi del formen- 
tone sono panicole , cosi i frutti della più parte de’mu 
gli , Quelle piante o fiori che sono fatti in panicole, 
chiamansi pascolar? . V. Tannocchia . 

Tanicra , Tanierc . V. Canestro. 

E 4 Ta - 
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P anioni . Verghe impaniate per uso d’impaniare i 
pettirossi , le cingallegre o parizuole ed altri ucceilet. 
ti. Si dicono anche bacchette di vischio o canne di 
vischio , dalla canna in cui si ripongono . V. Civet. 
ta , "Paniuzze . 

Paniuzze. Bacchettine di vischio. Queste verghet- 
te acciò non si confondano e non s’ impastriccino per 
quella parte dalla quale si debbono maneggiare, si ten- 


r ellaggione, sez. 3., Fischio . 

Panna , Cremai Fiordilatte, f c. Creme . La parte 


lei latte la più densa , la più grassa , la più dilicata , 
a quale si raduna alla superficie del latte mentre ripo- 
:a . Ilbutiro, il buon formaggio , i mascarponi sono , 
atti di panna . Questa è d’ un uso assai grande in cu* 
lina. In campagna ove il latte suol essere in casa la 
»anna può servirsi in un pajo di piatti molt’ economi- 
:i . Equand’ altro far non si posi 
bottini teneri , ammollati nella- 
improvviso , che nwPSarà ìflffve< 
putirò, Calta, Formaggio . / \ 

Pannariccio , Panarizzo , Panereccio , Patereccio , . 

„ Ut. Paronychta , fr. Pinaris ./I umore fiegmonoso che 
viene alla punta delle dita . Si sono veduti ottimi effet- 
ti a questo male nei suoi diversi gradi , immergendo la 
parte offesa in una lisciva .calda di ceneri di sarmen- 
ti : questa lisciva umetta la parte , attrae fuori 1’ 
umore e non resta allora che far uso dell’ unguento 
adattato . Uno degli unguenti più buoni per que- 
sti casi è T unguento Napolitano , che si compone con 
dosi eguali di mercurio e di trementina di Venezia . Si 
stende su una pelle I’ unguento e se ne copre il panna» 
riccio e se nc avviluppa il dito con una compressa a 8. 
o io. doppi . Levasi questo apparecchio ogni 24. ore , 


gono in una cartella di cuojo , d’ onde si cavano quan. 
do ne abbiam d’ uopo . V. ^ilbentti , Panioni , De. 
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e sì rimette una nuova dose d’ unguento senza cambia, 
re nè la pelle, nè la compressa . In meno di 9. 0 io. 
ore i dolori cessano , dopo la seconda medicatura la 
materia grossolana de! pannariccio non è più che un’ac. 
qua chiara ; allora si punge la pelle e si fa uscire la se- 
rosità. Si continua la cura per 10. o 12. giorni. Que. 
sto rimedio giova pure ai foronculi e a diverse sorti di 
ascessi . L’ aceto distillato è pure un buon rimedio per 
li pannaricci, per le punture o tagli fatti sotto le un. 
ghie . Come antiputrido , s’ oppone alla corruzione 
del sangue stravasato, impedisce la caduta delle unghie e 
non si deve far altro che bagnare la parte coll’aceto , op- 
pure invilupparla di pezze bagnate in esso di tanto in 
tanto . Guarisce altresì le spellature, le ferite nelle carni 
leva ogni ardore e infiammazione, purché 1’ ascesso 
non sia giù formato . 

_ * “Panneggiare . Termine di pittori e disegnatori quan- 
, do esprimer vogliono il coprire di panni una figura 
con giuaseap.Giulio Cesare Procaccini famoso non era 
l |(#fSntììftto nelfeéacpagioni , ma anche nel panneggi* 

• • ' Panni cola . V. Panìfbi^Pvmen^ e .^ ^ r 

Pannilani . V. Guardaroba , Imbiaccate , Lana , 
Terme . 

’ Pannilini . V. Bucato, Guardaroba, Lìscia . 

Pannocchia. W.Panicola. Si dice alla spiga della sag. 
gina,del miglio,del panico,dellecaoneede! formentone. 
La vera pannocchia dei formentone' è quella che nasce 
sulla punta del fusto . 

Pantano . L uogo pieno d’acqua e fango . V. Palude . 

Pareva. V. Ve celiare , sez. 1. 

Paonazzo . Colore tra l’ azznrro ed il nero . V. 
Tioletto , 

Paone . V. Pavone . 

Pantofola della Madonna , Ellebori no i lat, Hellebo- 

ri * 
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ri ne , seu Calceolus Maria , fr. Elaborine , Sabot , ori 
Soulier de T^otre Dame . E’ un fiore di color purpureo 
o ferrugigno , detto pantofola della Madonna , perché 
2. delle 6 . figlie di cui costa , sono concave , ed una 
sopra dell’ altra commesse insieme vi formano una co- 
me gentile pianella , per la qual rarità viene stimato 
questo fiore sopra tutti gli altri elleborini: nasce nc’ 
boschi c nelle incolte campagne e fiorisce nella fine di 
primavera. Il Tournefort ne apporta 3. altre specie , 
cioè di fior maggiore rotondo e doppio, un altro del 
Canada, il terzo di color giallo . Ve ne è anche uno 
di fior incarnato , e ve ne sono io. altri simili di fior 
rosso e di fior bianco , nè pajon cosa troppa stimabile . 
La coltura ella è la medesima dell’ elleboro ; cioè ogni 
qualità di terreno è buono c coltivansi e propagansi co- 
rnei ranuncoli colla prole delle, radici e colle semenze,. 

Tantografo,Tarxllelogrammo } fr.Tantograpbe. E’ uno 
strumento da cop'are in breve tempo un disegno, un 
quadro od una pianta, variandone ancora l e d+ swens ioni. 
Nc^ono stati inventati molti ; ipa -iiftir'parleremt 
di du^eheji stimana?nrhigticJìrf . Il primo d’ un inge-F 
gnosò arteficé'ai Grenoble consiste in una leva del pri. 
mo genere , collocata orizontalmente e mobile per tut- 
ti i versi . Dirimpetto alle 2. estremità della leva si fis- 
sano verticalmente, da una parte il disegno da copiar- 
si c dall’ altra la carta su di cui si vuol 'disegnare. Si 
adatta ad ambedue i capi della leva un tubo cilindrico 
di latta , di un pollice di diametro ed uno di questi tu- 
bi porta un3 punta di matita e l’altro una cedevole punta 
di penna destinata a passare sopra i contorni del disegno 
senza guastare la carta . I due tubi sono ritenuti presso 
le estremità della leva da 2. morse di latta, sotto !e_> 
quali possono liberamente muoversi e fermarsi dove uno 
vuole . Egli è chiaro che questi 2. tubi devono servire 
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ad allungare e a scorciare le 2. braccia della leva , affin- 
chè le 2 . punte della penna e della matita possano giun- 
gere a tutti i punti delle sue carte . Per comunicare poi 
Italia leva tutti i possibili movimenti, vien questa fissa- 
ta sopra la grossezza di una rotella di legno posta verti- 


calmente e mobile attorno di un asse sostenuto da 


una 


forcinella parimenti di legno ; e cosi la leva può alzarsi 
ed abbassarsi verticalmente. Per renderla poi mobile 
orizontalmente , i 2. pilastrini che sorreggono la su- 

• detta rotella , vengono conficcati in una consimile ro- 
tella orizontale incastrata e mobile sopra di un pesante 
e gresso desco di legno . Dalla breve descrizione che 
abbiamo data di questo strumento , facilmente si rileva 

- che per farne uso bisogna necessariamente impiegarvi 
2. persone , l’una.cioè per diriger la leva e per allunga- 
re o scorciare il tubo che porta la penna, affinchè cam. 

• mini puntualmente sopra tutti i tratti del disegno d;u* 
copiarsi ; e l’altra per dirigere il tubo che porta la ma_ 

^scorra sulla carta colla minor possibile 
’af 

sosto di 4. regole monnr , agg»tr«ate>ms!emc 
J^ni, e che formano tra loro un para II ciframmo . All’ 
V estremità di una di queste regole prolungate vi è una 
;■> punta che percorre tutti i tratti del quadro, mentre un 
lapis fisso all’ estremità d’un altro simile segna legger- 
mente quei tratti della medesima grandezza in piccolo 
0 in grande secondo si è disposto il pantografo sulla car- 
ta 0 piano qualunque , in cui si vuol copiare . Langlois 
ha corretto i difetti dei pantografi antichi col mezzo 
specialmente di un cannone di metallo che ha un porta- 
lapis , il quale premendo solamente pel suo peso e solo 
quanto fa bisogno il piano , su cui si vuol copiare , ce- 
de facilmente da lui medesimo , alzandosi ed abbassan- 
dosi alle ineguaglianze che incontra su questo piano . 

AI. 
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Alla testa del portalapis si attacca un filo , co! quale s? 
solleva ad arbitrio per lasciare un tratto e cominciarne 
un altro senza interrompere il movimento delle regole 
e senza muoverle di luogo . V. Disegnare , "Parallelo, 
grammo , Quadri . 

Paparino. Sorta di lattuga, V. Iattura; e sorta 
d’ erba . V. ^inagallìde . 

Papas . V. Patata . 

Papavero , lat. Papaver , fr. Pavot . Il Tourneforc 
descrive 44. specie di papaveri . Noi ne descriveremo 
4. principali e accenneremo delle varietà . 

Papavero bianco , Papavero sonnifero , Papaver hor- 
tense , semine albo , sativum Dioscoridis , album Pli- 
nti , C. Bauh. Papaver somniferum , Linn.fr. Pavot 
blanc . Egli è questo un vegetabile che si rinnova ogn’ 
anno dai semi e che arriva a ordinario sino all’ altezza 
di 3. 0 4. piedi. II suo gambo è rotondo * ramoso e 
fornito di foglie lunghe , larghe, profondamente inta- 
gliate nel loro margine . I fiori nascono 
emità del gambo 0 dei rami 

sono5tfi4nppsti di J 4',*^^T'n3!fflfeggiati , piani, strett - 
verso laloroMse, dt un calice a 2. foglie quasi ovate, 
di un gran numero di filamenti capillari e in fine di 
un grosso germe coronato da uno stigma piano e stella- 
to . Il germe diventa in seguito una testa o capsula li- 
scia , rotonda, terminata dallo stigma suddetto che è 
persistente, e sotto del quale ella si apre quando è ma- 
tura in tanti piccoli buchi separati interiormente da al- 
trettante sottili lamelle . I semi che essa contiene so- 
no estremamente piccoli ed in tanta abbondanza , che 
Se ne sono contati sino a 32* mila in una capsula sola . 
Questa prima di maturare(siccome anche tutta la pian- 
ta ) è coperta da una finissima polvere che la rende di 
un colore azzurrognolo, ossia verde bianchiccio . li 
suo diametro uguaglia talvolta quello di un grosso aran- 
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ciò anche in Europa ; ma nell* oriente ella s’ in grossa^* 
ancora di più . Viene questa specie di papavero colti- 
fV ata ne’giardini e nelle campagne ed al presente si ri- 
trova anche spontanea frammezzo a’ scogli e ne’ luo- 
ghi incolti dell’ Europa più meridionale; in origine 
; però si crede che provenga dalle calde provincie dell’ 
Asia . Ella fiorisce in maggio ej in giugno c matura i 
suoi frutti in agosto ed in settembre . 11 suo aspetto è 
leggiadro e pittoresco ; ne vi è forse alcuna pianta che 
meglio e più vagamente adorni un gran parterre o una 
qualche bella spianata , per I’ ampiezza e varietà sopra 
tutto de’ suoi fiori ora semplici , ora pieni, quando 
* intieri e quando frastagliati nei loro petali o bianchi o 
*' rossi o screziati in più maniere e a più gradazioni di co- 
lori : e resterebbe soltanto che ve ne fossero di gialli , 
..’t y di verdi e di azzurri, per poter dire che tutti iosieme 
yj. li colori si ritrovano in questa sola specie raccolti . La 
*&£ base p eroric i petali , siccome anche li filamenti forma- 
do di colore scuro nericcio ; il che di 
un maggior risàhct^j^uj^ i! fiore . (Questi 
treprima d’aprirsi se ne stàcurvato^w^rtw^ra ; ma 
allo spiegarsi del calice e dei petali erge ben subito la 
sua testa per mettere ih vista tutta la sua bellezza ; la 
quale per esser di breve durala viene di mano in mano 
risarcita dal successivo sviluppo degli altri bottoni che 
sortono dalla stessa pianta . La distinzione poi che mol- 
ti fanno tra il papavero bianco e il papavero nero , ri- 
guarda soltanto la diversità dei semi che in questa me- 
desima specie ora sono bianchi ed ora neri o piuttosto 
di un color ceruleo grigio t ambedue producono gli 
stessi effetti , ma il pregiudizio ha dato sin ora la prefe- 
renza a quello dei semi bianchi, dal quale principaimen - 
le si cava l’oppio . V .Oppio , Contadino . 

Tapavero nero domestico , o de giardini , iat. Tapa- 
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ver nigrnni , Tapaver bortense semine nigro , & sylve- 
stre Dioscoridis , nigrum Tlinii , C. Bauh. fr. Pavot 
noir cultii'é , ou des jardins . Questa specie differisce 
dal papavero bianco in questo , che il di lui fiore è ros- 
so , ora semplice , ora doppio e di svariati colori ; sic- 
come dall’ essere la sua testa o coccola più rotonda ed i 
suoi semi nericci . Questa pianta mentr’ è verde trova- 
si appunto come il suo fiore impregnata di un succo 
olioso avente un fetido odore . Il di lei fiore serve di 
grande ornamento ai giardini per le sue bizzarre varietà. 

"Papavero cornuto , o Glaucio con fior giallo , lat. Pa - 
paver cornutim , Glaucium flore luteo , Tourn. Cheli- 
donìum glatuium , Linn. fr. Pavot corna ou Glaucium 
a fleur faune . Questa pianta , di cui se ne distinguono 
parecchie specie , cresce nei luoghi marittimi e sabbio- 
si . La sua radice è grossa come il dito, lunga, ne- 
riccia, impregnata come tutta la pianta di un sugo gial- 
lo , avente cattivo odore e sapore amaro . Elia pullula 
delle foglie lunghe , larghe, carnose, 
j^^inciatc prò fondarpente^uièn tate" nei loro or _ 
come crespate cali color verdemare . Queste foglie si 
corcano sul terrene durante l’ inverno e resistono al 
freddo ; il suo tronco $’ innalza solamente nel secondo 
anno, è assai forte, doro» nodoso e ramoso , pullu- 
lante da’ suoi nodi delle foglie più piccole da basso e_j 
meno trinciale. I suoi fiori sono grandi come quelli 
del papavero coltivato , composti ciascuno di 4. foglie 
disposte a maniera di rosa e di color giallo. A tai fiori 
succedono certe specie di silique lunghe circa 2. polli- 
ci , tenui , rigide ài tatto e ricurvate , contenenti se- 
menze nere disposte in doppie file e rotonde come quel- 
le del papavero bianco. Se si semini questa semente 
in tempo d’ autunno ne’ giardini , germina essa in pri- 
mavera e fiorisce in giugno e in luglio : le sue bacche 
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maturano in agosto. Le 2. altre specie di papavero cor- 
nuto hanno una il fiore rosso e l’altra violetto . 

'Papavero rosso campestre 0 papavero selvatico , J^o- 
, solaccio , lat. Papaver crraticum, D -.don. Papaver er- 
■ raticum majus,I{bceasDioscoridi , Tbeophrasto , Plinio, 
G. Bauh. Papaver erratìcum,P x cebas Dioscoridis, Tourn. 
Papaver Pjiceas > Linn. fr. Pavot rouge des ebamps , oh 
P avot scavo ape , oh Coquelicot . La sua radice eh’ è me- 
no grossa di quelle delle altre specie di papaveri , è fi. 

' brosa e di sapore amaro ; pullula parecchi tronchi all’ 

, altezza di un piede c mezzo ed essi sono rotondi , con- 
sistenti e coperti di peli . Le sue foglie sono frasta- 
gliate qui e quà , come quelle della cicoria, villose e 
di un verde bruno. I fiori sono composti di 4. foglie 
larghe, sottili, di un rosso color di fuoco brillantis- 
simo ; son elleno cosi poco aderenti che cad ono al me- 
nomo soffio : vengono seguiti da certe piccole coccole 
grosse cofqe nocciole, bislunghe , rassomigliano gran. 

a xjllelje del papavero de’ giardini e racchiu- 
èotT in molte piccole 6cUttk minute semènze 
eie-. Questa specie di papavero cresce per oghrdo ve ne' 
campi , lungo le strade e fra i lini , il bel fiore azzur- 
ro de’quali fa un contrasto as$aLgra.tó con quello di vi. 
vace rosso del papavero medesimo. Nel papavero cam- 
pestre iì fiore è la-parte principale che si adopera nella 
medicina . E’ addolcente e facilita P espettoraz'one nel 
reuma e nella tosse secca'.. Viene impiegato in infusio- 
ne theiforme , in isciloppo , in conserva ed in tisana . 
Chomel nel suo trattato delle piante usuali assicura-» 
esser questo un sudorifico più efficace del sangue del 
becco selvatico medesimo. La testa di questo papavero 
è lievemente sonnifera. Il Paullet fa osservare che se 
le vacche mangino di quest’ erba quatrdo è in fiore non 
nesoffrono sensibilmente; ma che quando la testa è 
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formata alcun animale non vi si accosta più . Si è no- 
tato che se le pecore e i buoi mangino con avidità di 
quest’ erba , come dell’ erba medica , il loro ventre si 
gonfia, si tende come un pallone , essi respirano dif- 
ficilmente, camminano con pena , soffrono e muoiono 
quasi subitaneamente . Il miglior rimedio anche secon- 
do il medesimo Paullet è quello praticato in generale 
contro l’enfiagione . V. Gonfiezza . Ma siccome si os- 
serva che un tal male accade ai bestiami più particolar- 
mente in date stagioni e circostanze, il Paullet crede 
più ragionevole di attribuirne la cagione a qualche in- 
setto che le bestie divorino coll’ erba , quale è quello 
di color rosso grosso come una lenticchia che si vede su 
questa ed altre piante . V. Cantarella . Comunque sia 
la cosa il Paullet consiglia di tener lontani i bestiamf 
da queste piante , specialmente dopo che ha piovuto , 
per cui si facilita lo schiudimento delle uova degl’ in- 
setti . 

Si seminano tutti i papaveri m^urunftf^w^cit 
. ^ acciocché fioriselo dj^rante tutta la state . Qua! 
*-*s*-u: — ^"^ìi^volts in un giardino , nòit 
irate del papavero nero , giac- 
' o i ^atseme di papa- 
efjsra pittura e per va- 
ri- altri Quest’ olio 
bire la pehTé.l 1 Roafer nel fcSi 

coltura si è impanato qaaàr^o ha potato e con espe- 
rienze -e con raziocini per provare chfc quest’ olio de’ 
semidi papavero; noD solò è innocente , ma ottimo per 
tutti gli usi di cucina dòpo 1’ òlio d’ ulivo il più fino , 
ma non è buono ad ardere , Lo* loda anche per il mi- 
gliore da correggere IVolio d’. ulivo quando ha preso di 
torte e di rancido. Non si gela neppure ai io. e ij.gra. 
di di freddo del termometro di Keaumur . Il suo sapo- 
re 


do sewa^a se 
ne manctfj^Cfe spe 
chè si serrnnà da^ 

"\vcro si estrae un opo qissàt bi 
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re è dolce , gustoso e sa come di nocchia . In Parigi si 
usava per fraude mescolarlo coll’olio d’ulivo non ostan- 
te le proibizioni di neppur venderlo solo o in verun mo- 
do se non misto con trementina per la pitturalGhcperò 
questo benemerito scrittore loda e incoraggisce a tal 
effetto la coltura del papavero in grande nei campi quan- 
do si vogliono alternare in vece di lasciarli in riposo . 
Ama la terra piuttosto grassa per averne un’abbondan- 
te raccolta . Nei paesi caldi si può seminare in settem- 
bre e ottobre e nei freddi in febbraio e marzo; ma sem- 
pre meglio riuscirà seminato prima dell’inverno. Si bru- 
ciano prima le stoppie si per P utile delle ceneri e del 
fuoco , ma anche per meglio facilitare il lavoro e poter 
rendere la terra più stritolata e soffice , che è un punto 
essenziale attesa la piccolezza del seme . Si ara la terra 
due volte e in croce , in tempo nè secco , nè umido , 
quindi si erpica bene per rendere la superficie ben uni- 
ta, si semina a mano e piuttosto chiaro . Finalmente 


sane alla atstmr presso a poco ai i 13. arca; <s{ui 
non si tratta come nei giardini d’aspettare dal papavero 
la sublime perfezione deffiori li dee pensare a moltiplica- 
re il prodotto della raccolta e per conseguenza a non la- 
sciare fra ciascuna piantale non che Io spazio necessario 
per non diminuirne troppo il numero. AI momento dei- 
ila raccolta il proprietario arriva sul suo campo seguito 
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dalla sua gente , servi , donRe, ragazzi che portano dei 
lenzuolio altri drappi in numero proporzionato ailru_» 
raccolta dei papaveri. Cominciando da un’ estremità 
del campo’ si stende un lenzuolo a! piede delle piante 
che s’inclinano e si scuotono sopra per farcadere i grani 
maturi : dopo questa operazione un lavorante sterpa 
le piante avvertendo di tenerle sempre dritte affinchè il 
seme non caschi. Di più piante insieme unite se ne fan- 
no dei fascetti che si pongono in piedi nel campo' ap, 
poggiati l’uno contro 1’ altro . Due o 3. giorni appres- 
so l’intera raccolta si stendono nuovamente i lenzuoli 
a! piede di questi fascetti e vi si scuotono le teste dei 
papaveri e si stritolano per farne uscir tutti i semi ; i 
tronchi poi servono ai fuoco . Alcuni proprietari affin 
di sollecitare. la raccolta piegano da principio le piante 
dei papaveri sui lenzuoli , ne tagliano le teste e le por- 
tano alia casa . I gambi restano su! campo ove si bru- 
ciano se non si ami di portarli a casa per farne fuoco o 
er lettiera al bestiame . In qu^lui^tte^ 5 io^«^cci^ 
la raccolta , il punto^sseoziale si è che non resti me^H| 
lato col seme alcun pezzo della capsula , perocché pofTv 
taro al mulino assorbirebbe a mero danno una quantità 
d’olio molto considqreyole . Affin di prevenire questo 
inconveniente si passano per un fino crivello . Il seme 
di papavero richiede le stesse cure per la sua conserva- 
zione e per impedire che nolo fermenti , che quello del 
colzat e si porta al mulino quando è ben secco . V. Ra- 
fano cinese oleifero \ Nei paesi ove la cultura del papa- 
vero è stabilita a questo effetto in grande , la feccia o 
sansa ossia panello che resta dopo l’espressione dell’o- 
lio serve di nutrimento .alle vacche , ai majali e al pol- 
lame . Il seme intero si usa in molti luoghi a farne del- 
]i corfettini , come i nostri antichi l’usavano arrostito 
con mele in fine di tavola , e molto 6C ne mangia anche 
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in vari paesi della Lombardia e del Trentino, ove si se- 
mina tra le fave in ampissimi campi , come attesta il 
Mattioli del suo tempo . In Parigi gli uccellatori ne_j 
formano una pasta per li rossignoli . La natura narco- 
tica delle capsule dalle quali si ricava l’oppio , nulla 
ha di comune coll’ olio innocente dei semi . 

Taperino . V. V aparino . 

' "Papero . Oca giovine non ancor condotta a perfezio- 
ne . V. Oca . 

Tapiiionaceo . Nella botanica è una appellazione da- 
ta ai fiori di qualche pianta , perchè rappresentano la 
figura di una farfalla la quale latinamente si chiama Ta* 
pillo . I fiori papilionacei hanno 4, petali o foglie con. 
giunte insieme nella estremità , una nel mezzo del fio- 
ree più grande delle altre e da alcuni è chiamata vessi!- 
lo 0 stendardo . Le piante del genere dei legumi, come 
ceci , piselli , vecce ec. hanno i fiori papilionacei . 

Tapiro^ t. Tapyrus, Tapyrus Nilotica , fr. Tapicr 
^^r^^Pianta’Bgiziana. della quale si servivano gltan*' 
Wchi per iscrivere come noi facciamo ora sulla carta di 
stracci . Si servivano gli antichi delle sfoglie interiori 
di quest’ arbusto , v Je quali essendo sottili e di fibra for- 
te e pieghevoli incoi late'-jeggeVario senza squarciarsi , 
senza trasfondere all’ altra , parte l’ inchiostro e serviva- 
no all’ intento preparate ‘come dicono Teofrasto c_> 
Plinio da noi espostilo nuova maniera in una lettera 
all’ Emo sig. Card. Borgia . Ogni albero ha il suo pa- 
piro ossia il suo libro . Nella scarsezza di carta e non 
ci potremmo servire del papiro di tanti alberi? V.Moro 
papirifero . 

Tappa, fr. Bouillie . Pane cotto in pura acqua , che 
si dà ai bambini quando si slattano . Essendo una cosa 
assai liquida ci serviamo del suo termine per ispiegare 
una cosa liquida assai . Cosi diciamo che le straccia per 
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far la carta devono ridursi in una come pappa . Quindi 

diccsi far ispappare una cosa. .Contadino , Vane . 

TappavaUo, Tap agallo , lat. Vsittacus , fr. Verro, - 
quet. Un uccello notissimo , da’ Portoghesi chiamato 
Vapagayos . Trovasi quest’ uccello nell’ isola di Cuba , 
ne la nuova Spagna, nel Brasile ed altrove nel nuovo 
mondo. Non era quest’ uccello ignoto agli antichi sot- 
to il nome di Vsittacus : ed abbenchè io poco dia fede 
all’istoria , che un imperatore Romano convitò i nume- 
rosi suoi amici e li pasteggiò tutti 3 lingua di pappa, 
galli y con tutto ciò questo racconto mi persuade che i 
pappagalli erano noti fin d’allora. Questi venivano dall’ 
Indie orientali e dall’ Africa. .Sotto il genere de’ pappa- 
galli molte specie si annoverano, i quali essendo piò 
piccoli si chiamano parrochetti e sono questi forniti di 
penne tinte di colori differenti e vivaci . 11 colore do- 
minante si è il verde , variato di giallo., di rosso e di 
nero . Il parrochetto ha il becco grosso , divi- 

Sp in a. parti , delle quali 1 * i n feria re-'^'cortaNa^J^^rtl 
supcriore è lunga e «curvata in rampino e mobile .^SpP stT ; 
grossezza ed il colore formano le diverse specie di par*, 
pochetti , i qual? a noi vengono porta.fi dall’ Indie , dal 
Malabar, dall’ Etiopia e da altri paesi caldi . Sinodri- 
cano questi animali di frutta., di pane bagnato nel vi- 
no e di molt’ altre cose . Mangiano anche la carne cot- 
ta ; masi stima bene non somministrargliene , perché 
dicesi che colla carne si mangino anche la lingua . Il ri. 
so cotto ed altre minestre ne! brodo sono un pascolo ad 
essi assai gradito . Il persemolo è un potente veleno , 
come pure !’ animandola del persico . Quando 5’ istrui- 
scono imitano la voce e le parole dell’ uomo . Canta- 
ro , parlano, fischiano e cooir-fanno la voce di molti 
animali. Quest'uccello ama all’eccesso le noci che 
colla forza del suo becco suole schiacciare . Sono natu- 
ralmente selvatici, ma s’addomesticano facilmente. 
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G!i Americani selvaggi del Brasile che sanno tirare de. 
stramente col!’ arco , si servono di frecce lunghissime, 
in cima delle quali mettono un globetto di cotone af- 
finchè scoccandole contro de’pappagalli rimangano ab- 
battuti senza riportarne ferita . Gli autori fanno men- 
zione di oltre cento specie di parrochetti, de’ quali noi 
parliamo in parte nel corso di quest’ opera in ciascu- 
no dei nomi eh’ eglino portano . Quelli de’ quali non 
abbiamo scritta particolarmente I’ istoria, possono es- 
ser riferiti alle specie già citate. Al presente è noto 
che ogn’ isola orientale ed ogni regione della terra fer. 
ma produce i suoi parrochetti i quali si distinguono pel 
colore delle loro pennc.il P. Labat dice che tutti i par- 
rochetti della Guadalupa sono della grossezza e del 
colore del merlo , a riserva di alcune piarne rosse che 
hanno sulla testa . II loro becco è bianco ; sono dolci, 
accarezzagli ed apprendono facilmente a parlare. Quei 
del Brasile sono totalmente verdi e le loro penoe sem- 
brano coperte di un minuto piumino bianco , finissi- 
mo che le fa apparire di un verde argenteo . D’ altron- 
de questi parrochetti sono vivaci , assai domestici , 
pare che amino , che volentieri si trattengano cogli uo. 
mini. E’ cosa rara che essi serbino il silenzi®, poi- 
ché quando intendono a parlare si di giorno , come di 
notte , entrano nella partita e gridano sempre più forte 
di chiunque. Eglino volano in istormo e cercano i se- 
mi e le frutte a misura che maturano. Nulla c’è di 
tanto singolare quanto il vederli e 1’ intenderli allorché 
stanno sugli alberi. I cacciatori durano fatica ad atcrap- 
parli, comecché non rimangano lungamente fermi e 
quieti . Allorché i cacciatori medesimi nc abbiano uc. 
ciso uno con un colpo di fucile , eglino lo guardano a 
cadere e si mettono ad urlare tutt’ insieme di quanta—, 
forza mai abbiane. La loro carne è assai grassa e di 
, F 3 buon 
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buongusto, specialmente nella stagione dei semidei 
legno d’ India . Il sapore della carne di questi uccelli 
ha sempre l’odore delia specie del nodrimento che pren- 
dono; quando mangiano della semente di acajù , sen- 
tono d’aglio ; se si cibano di pimmento, la loro carne 
ha un gusto assai grato di cannella e di garofano. Quan- 
do si nutricano di prugne di mombin , di cachimas e di 
goyaves divengono come pallette di grasso ; la semen- 
te di cotone gli ubbriaca o loro cagiona i medesimi 
sintomi che F eccesso del vino produce negli uomini , 
ed allora si prendono facilmente . In tute’ i’ paesi questi 
uccelli guastano talmente i grani che Conviene far guar- 
dare le messi da’ fanciulli . I parrochetti si compia- 
ciono altresì grandemente sul moscadiere, mangiano 
la semenza di cartamo senza rimanere incomodati , av- 
vegnaché questo sia un purgante per P uomo . All’ in- 
contro ali’ uomo non nuocono le mandorle amare di 
pesco , mentre pei parrochetti sono un potentissimo 
veleno . I parrochetti sono molto destùsa"Ca&truire il 
--loro nido ; ammassano quantità di giunchi e di 
ramùìtoli d’ alberi di cui formano un intessuto 
hanno I’ arte d’ appiccare all’ estremità delle più deboli 
ramora degli alberi maggiormente eminenti, di sorta 
che essendovi sospesi vengono- gratamente bilanciati 
dall’ animale: cotal giuoco è una delle voluttà di quest’ 
uccello anche quando viene ritenuto nella gabbia . La 
forma di questo nido è quella di un pallone ed ha !a_j 
larghezza di un piede: non praticano in esso che un 
solo buco per servir loro di passaggio . Può darsi che 
questi uccelli scelgano i detti rami deboli ; onde preser- 
varsi dai serpenti cu> il loro peso non permetti di assa- 
lirli in cotesto ritiro . Bene spesso altresì scelgono dei 
buchi negli alberi per fare i loro nidi ; e per quanto po. 
co un buco di ramo rotto sia cominciato , ben tosto 
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l’hanno reso grande col loro becco; poi si streppano 
alquante piume e le mettono in fondo dello stesso on- 
de formarvi un morbido letticello . Il maschio eia 
femmina covano le 2. uova partorite da quest’ ultima , 
dandosi scambievolmente il cambio . Queste uova so- 
no della grandezza di quelle di piccione e talvolta mac- 
chiate come quelle della pernice. I parrochetti di ra« 
do prolificano ne’ nostri climi . 

Pappas . V. "Patata . 

Pappo. Nella botanica è quella tenera e leggiera 
peluria o borra che cresce fuor de’ semi di alcune pian- 
te , come del cardo, del dente di leone , dell’ acciptri- 
na ec.e che «i solleva e regge cosi nell’ aria che posso- 
no essere soffiati per tutto col vento . Di qui i botani- 
ci distinguono una classe 0 spezie di piante > che si de. 
nominano pappose o pappifere . 

Para acqua . V. Ombrella . 

Parafulmine . V. Fulmine. 

Tarafiteekl magici . Si denominano cosi certi para, 
tórottfci sui quali nofl si scorge altro che lo sbozzo nude» 

un fiore o di una. pianta o'dT altro oggetto , 
avvicinandoli al fuoco si adornano dei più bei colori e 
mostrano l’albero, vestito del suo più ridente fogliame: 
ritirati dal fuoco'perdqno di ’n.uovo il colore . li modo 
di fare questi parafuochi si può dedurre da ciò < che ab- 
biamo detto .all’ articolo Inchiostro simpatico , trat- 
tando di quello che si fa col cobalto 0 la ssffVa . 

Paragelo.. Si è dato questo nome ad un mezzo assai 
semplice inventato dal sig. de Biennemberg per allon- 
tanare gli effetti del freddo e del gelo dalle piante, e 
che egli chiama abduttore . Si forma una corda di pa- 
glia e con essa circondasi il tronco della pianta minac. 
ciata dal gelo, e s’ immergono i capi di detta corda 
ben profondamente in un vaso pieno d’ <icqua ed espo- 
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sto al 1’ aria . SopraveneDdo il gelo , formerassì Bel 
vaso una crosta di ghiaccio ben io. volte maggiore di 
quella che si forma in qualunque altr’ acqua posta vici- 
no al vaso medesimo , nella quale però non entrino i 
capi della fune suddetta ; ma intatta serberassi I« pian- 
ta cd illesi non meno i di lei teneri virgulti, che i suoi 
fiori più delicati e gentili . Essa è cosa comoda il rac- 
cogliere nel medesimo vaso gli abduttori di molte pian- 
te; ma a tale oggetto è necessario di osservare , che i 
rami delle piante non ricoprano la superficie de’ vasi 
per non mettere alcun ostacolo al freddo di agir sopra 
il vaso ed esser attratto dall’ acqua . Questa precauzio- ! 
ne è segnatamente indispensabile per li frutti primatic» J 
ci e per quelle piante le quali fioriscono anticipatamene 
te in primavera , e che per conseguenza sono più espo- 
ste a’ geli di marzo e di aprile. II sig. de Biennemberg 
rapporta a ouesto riguardo non poche esperienze dalle 
quali risulta , che questa pratica ha sempre liberate le 
sue piante dal gelo, quando quelle cui noojjfppiicò l’ab- 
duttore furono assai danneggiate e ; plf?nne altretfì " PQQgjfil 
tal iittuio i fru tti.anricipata mente . Il sig. Jeze profe^' 
sore di fisica e matematica nell’accademia di Lignitz 
loda il ritrovato e ne convalida il buop effetto con nuo- 
ve osservazioni . v 

"Parallelogrammo , o Parallelismo . Sotto questo no- 
me èf piu conosciuta una màcchina da altri detta pan- 
tografo^ la quale si adopera perfridurre prontamente 
ed esattamente o per copiare dissegni , figure , stampe 
ec. in qualunque proporzione ; lo che si fa per mezzo 
suo senza alcuna cognizione o pratica di dissegnare. V. 
Pantografo . 

Parasite, o Parasìtìcbe piante, lar. Pianta para * 
sita, fr. Plantes parasites . Nella botanica sono una_» 
specie di piante piccine , le quali crescono sugli alberi 
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e sono cosi chiamate per la loro maniera di vivere e ali- 
mentarsi cioè affatto su quel degli altri ealPaltrui spese. 
Tal è il mosce, i licheni ec. V. Musco. Alcuni autori più 
scrupolosi alle succennate piante danno il titolo di se- 
miparasite , non annoverando sotto l’ordire delle vere 
parasite che il vischio, la cuscuta benché questa viva 
anche isolata , 1’ orobanche , 1’ ippocisto , la clandesti. 
na , l’ orobancoide ec. e togliono da questo maligno 
rango P ellera , la quale abbraccia bensì P albero e 
lo adorna, ma vive dai sughi che ella ricavasi dalla 
- terra . 

Tarata . V. Griglia » 

"Paravento . In termine dei giardinieri è'un riparo 
di paglia , di cannucce o di saginali che adoperasi per 
mettere al riparo del vento una pianta , un’ ajetta od al- 
tra cosa che da lui possa essere danneggiata . Alcuni 
ortolani e giardinieri mettono di questi paraventi tra 
una specie di pianta e P altra che si abbastardiscono , 
•cornei esVoli.ee. , affinchè non si guardino , com’essi 

Parco , fr. Pare . Una chiusura v od un recinto granii 
de privilegiato e riserbato per le bestie o fiere da cac- 
cia . Questo è proprio de’ gran signori e de’ principi . 
Noi la diremmo* una; caccia riservata e chiusa. Ne’ 
giardini havvi il parco de’ cervi, il parco delle fiere ove 
si guardano e si nodriscono i cervi e le fiere ; V. Le- 
porarìo . Tale nei giardini di Casteliazzo AócjpDate si 
vede il parco de’ cervi, quegli degli orsi , degli struz- 
zi., del lince ec. Queste dimostrano la grandiosità > 
non P economia del padrone. Un gentiluomo economo 
non tiene parchi, che sono a puro carico . I! parco. del 
gentiluomo economo è il parco da frutti. V. Frutto . 

Parco da bestiami . Dicesi quel chiuso ove si man- 
tengono le capre e le pecore in tempo di notte. E 
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questo è una palizzata mobile e tal ora circondata da 
una rete di grosse cordicelle specialmente ove non si 
abbia paura dei lupi come nella campagna Romana. In 
Inghilterra e ìd varie provincie della Francia usano i 
parchi d’ inverno fatti di muro per farvi star sempre !e 
pecore allo scoperto . V. Pecora . 

Parenchima , lat. Parenchima , fr. Parenchyme . li 
tessuto cellulare de’vegecabili , e può dirsi anche I^_j 
midolla o polpa o parte interna delta pianta» per cui 
si suppone che il sugo od umore sia distribuito. La 
parte che si mangia d’ una mela o d’ una pera , detrat- 
ta la scorza e toltone il rimasuglio è il parenchima. 
Questo quando si vede col microscopio pare che somi- 
gli appunto alla midol la o piuttosto a una spugna; es- 
sendo una sostanza grossa , flessibile e dilatabile . I 
suoi pori sono innumerabili ed estremamente piccoli , 
ricevendo tanto umore quanto si richiede per empirli 
cd estenderli ; la qual disposizione di pori è quella che 
si crede renda atta la pianta al vegetare eycmeq re . Il- 
parenchima è bianco da principio , ma cambia cótcrtosjf 
a misera che la radice'vien grossa : cosi diventa gialla*^ 
nella radice del rabarbaro bastardo o rosso in quella 
della serpentari . 

Taretajo , Paretele . V. ‘Vfcellare ; sez. 1. 

“Parete . V. Muro , Pavimento , Umidità . 

Parftelle . V. Taretajo . 

Paritaria , Forarmtro , Mitrinola , lar. Parie tana , 
Paritaria officinaria, et Diosroridis , C. Bauh. Linn. 
fr. Parietaire , Casse-pierre , Perce-muraille . Erba no- 
tissima la quale cresce abbondevomentc nelle fessure 
dell’ antiche muraglie , talvolta lungo le siepi e fralle 
rovine. La radice è fibbrosa e rossastra, pullula pa- 
recchi tronchi all’ altezza circa di 2. piedi i quali sono 
rotondi, fragili c ramosi; le foglie sono bis'unghe ; 


vi!- 
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José * puntite e si attaccano perciò sovente agli abiti. 

I suoi fiori sono piccoli cd escano accumulati dalle a- 
i scelle delle foglie lungo il tronco . Ciascuno d’ essi è 
'composto di 4 . stami , le cui antere sono di un color 
bianco porporino;sono pur questi anche si elastici che 
toccati con la punta di uno spillo sviluppano e spando- 
no fortemente la lor polvere fecondante rossigna . A 
si fatti fiori sterili succedono sementi bislunghe, luci- 
de , rinchiuse in ». capsule rigide al tatto e che perciò 
s’ attaccano agli abiti . Le foglie di questa pianta sono 
di grand’uso nella medicina : sono aperitivo , emollien' 
ti, rinfrescanti tanto internamente che esternamente . 

Sono raccomandate nella colica nefritica occasionata da 
renella, anche con disposizione infiammatoria , nell’ar* . / 

dor d’urina cagionata dalla sua acredine , nella sete per 
un umore bilioso 0 per eccessivo calore del petto.S’im- 
piega in decozione per clisteri, bagni e fumigazioni- 
Qualche medico assicura di aver guarito qualche idro- 
. pico coflnjM^sta decozione . Il sugo spremuto dalle-» 
e depùrJ^'cSt'U^sa.rg si dà da ». fino a 
T^per gli uomini" e agli animati da <fr*euce fino a 87 Oltre • 
gli usi medicinali diremo che l’acqua distillata di parie- 
tana serve per, .far buon colore lavandosi con quella . 

Con quest’erba stropicciandone i vetri si da tavola che 
da finestre si nettano a maraviglia. Forse da questa 
proprietà ‘che ha la paritaria odali’ essere frangibile 
come il vetro questa pianta chiamasi vitriuola 

' Paro . V. Cingallegra . 

Tarrocbetto . V. "Pappagallo . 

Parrucca . V. Perrucca . 

Portento . V. Matricaria. 

Parterre , Perterra, fr. Parterre. Il parterre ne’g'ardi* 
r.iè quella parte aperta d’ un giardino in cui entriamo 
venendo fuori della casa, e suol essere la parte fiorita 

del 
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del giardino, divisa in quaderni ed ajuole e cerchiata 
con orli, muricciuoli o sponde di bossi o d’altra manie, 
ra di basse siepi erbose. V .Giardino. Questa parte di ter* 
ra livellata c piana che per lo più guarda il mezzo gior. 
no , è la più bella facciata d’ una casa * e generalmente 
è corredata ed abbellita di verdure , di fiori ec. Vi so- 
no diverse specie di parterre , come di piano o gIebtL_* 
verde, di ricamo , a opera , di conchiglie , a quader- 
ni , a strisce , con de’ stradoncini d’ arena frammischia, 
ti . Chi volesse descrivere i varj disegni e scherzi di 
un parterre sarebbe oppresso dalla moltitudine dei me. 
desimi. 1 parterre all’ Inglese non hanno contorno al- 
cuno di bosso . Seminano foltissima i’ erba intorno agli l 
orli de’ pezzi per distaccarli bene dalla sabbia che si 
frammezza ad una e l’ altra figura. V. Giardino all ’ 
glese . Parterre a ricamo è quel Io che ben disegnato rap, 
presenta de’ fioroni, delle figure . Questi variano quau- 
to variar può 1’ idea de’ disegnatori . Lo Schot insegna 
varj modi per ornar dei parterre , n ei che 

■entro vi passeggiano non comg?etfi38tt6rae un orìlfBlljlfl 
rio ornamento . Ma.*k> stesso parterre veduto da una 
nestra o dall’ alto dì una torre vi scopre o Io stemma 
del padrone o altra strania figura . Vi sono dei parter- 
re d’ acqua che altro non sono che un compartimento 
formato per mezzo d? vasti bacili o conche con varj 
getti d’ acqua . Ove è comodo si compongono i parter- 
re di bordi , d’ acqua , di fiori c di lastre verdeggianti . 

La semplicità della natura ha bandito dai parterre certi 
disegni complicati e troppo carichi. La vera bellezza 
nasce da una semplice naturalezza . I parterre non sie* 
no tanto grandi , che godere non si possano tutti irt un 
colpo d’occhio . Non sieno nè confusi, nè sguerniti . 

Disegnare il parterre . Si fa il disegno in carta , poi 
si divide con linee in tanti quadrati uguali* In altret. 

tan*' 
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tanti quadrati corrispondenti si divide i! terreno desti- 
nato al parterre e in ciascun quadrato di questo si ese- 
guiscono i fioroni , i contorni , i fregi ec. , che si sono 
disegnati nel quadrato corrispondente in carta . 

Tarterre decorato senza fiori. 1 parterri formati di 
fiori fanno una bellissima vista , ma non possono a me- 
no che restar nudi una parte dell’ anno : per averli per- 
petui bisogna formarli erbosi . Anche I’ erba ha !e sue 
varietà non nella specie di colori , ma nel diverso gra- 
do del colore istesso . Solamente ne! genere gramineo 
vi sono 200. specie , fra le quali sicuramente si posso- 
no scegliere diversi gradi di verde che farà un bell’ ef- 
fetto distribuito con gusto . 

Serie di fiori per un parterrè . Le 7. piante favorite 
dei fioristi sono le seguenti . 1. 1 tassi barbassi sono il 
primo ornamento del teatro di Flora . 2. Vengono in 
seguito le orecchie d’orso. 3. Cessate le orecchie.* 
d’orso i,ti«atro fiorale è occupato da’ giacinti . 4. Quc- 
fo rim piazzati- dagli anemoni. 5. E questi dai tu- 
li . 6 . I ranuncoli s&Wtfflbno.^ tulipani, e s 
guiti dai garofani , alcune specie dc’'qoa!i esigono di 
essere sostenuti con fili di ferro, affinchè non si rom- 
pano e si deve lasciare un fior solo per gambo . Il par- 
terre alla fine di autunno diviene un po tristo a cagio- 
ne de’ fiori gialli , che si trovano allora troppo molti- 
plicati . Per rompere questa uniformità è bene di fram- 
mischiare ai margaritini e balsamine qualche altra pian- 
ta di diverso colore. Attissimo a questo uopo è la zin- 
nia , cosi chiamata da! sig. Zinn professore di botani- 
ca a Gottinga che è stato il primo a coltivarla. Essa 
fa cespuglio , le sue foglie sono opposte, inciere i di un 
lucido rosso alla loro origine e degradanti di colore si- 
no alla loro estremità, dove divengono di un porpori- 
no tirante al colore di foglia morta. Riesce semina'a 
in piana terra . Ter- 
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Tarterre di fiori perpetuo . Nella buona stagione non 
è difficile l’avere ogni sorte di fiori c adornarne il giar- 
dino ; ma per averne tutto l’ anno vi abbisogna qualche 
cura particolare e sovratutto conviene esser pratico del- 
la stagione di ciascun fiore . Noi offriamo agli amatori 
di giardinaggio una tavola di fiori co! mese in cui fio- 
riscono e i colori che portano . Una persona intelli- 
gente mettendo a profitto questa cognizione moltipli- 
cherà la vaghezza del suo parterre . 

G E 7^ J O. 


Fiori. 

Aconito <f inverno 
Anemoni semplici 

Anemoni piantati al prin- 
cipio di settembre 
Ciclamino d’ inverno , o 
panp porcino 
Elleboro nero 
Sfatanti. brumali ' 
Narcisi di Levante 1 ^ 
Tasso barbasso semplice 
F E; B B 

Aconito d’ inverno 
Anemoni semplici 

Anemoni a piuma antici- 
pata 

Zafferano di primavera 
Ellebero nero 
Epatica semplice 

Iride di Persia 


Colori. 
azzurro . 

Incarnato , color di fuoco » 
bianco , misto . 

violetto a piume rosse % 

porporino . . 

porporino rwrdastro 

' Iftanco . ■ 

bianco . 
giallo pallido . 

i ( j o 

azzurro . 

incarnato , color di fuoco , 
bianco , misto . 

violetto a piume rosse . 
bigio di lino . 
porporino e verdastro . 
azzurro , incarnato o bian- 
co . 

violetto o porporino con 
vene bianche . 

Ina» 
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Immortale o semprevivo biancastro con tiene verdic- 


cit 


^Leucojo esafillo giallo 

•^Garofano o grandi fiorì giallo . 

M 

Aconito d’ inverno 
. Chelidonia piccola a fiori 
doppi 

Croco o zafferano 
Elleboro nero 
Fumoterra bulbosa 
Garofano di Germania 
Giacinto brumale 
Giacinto zumbulino 
Giunchiglia di Spagna 
Iride di Persia 

Iride tubgresa o ermodatte 

v. Lem pofo esàfi-Uo A ossia 

W Leucojo narciso 
' 7 \ t ...tciL. 


A, Z 0 
azzurro . 

aurolucente . 
bigio di lino . 
porpora e verdastro . 
porpora o bianco . 

giallo . 
bianco . 
rosso . 
giallo . 

violetto o porporino , con 
vene bianche . 
cenerino verdastro 


mac 


trifilto , o fora biancastro < con una 
chiù verdastra . 
giallo -, porporino , rosso , 
bianco o vario . 

ILE. 
rosso e bianco . 
porporino giallognolo . 
marmorizzato . 

| azzurro o bianco . 

giallo . 

bianco di latte . 
bianco e rosso . 

Mu 


Leucojo 
neve 

Tulipano precoce 

T I\ 

Caprifoglio *• 

Corona imperiale 
Dente di cane 
Giacinto d’Inghilterra 
Giacinto a grappolo / 
Giacinto orientale tardivo 
Giunchiglia 
Iride fiorentina 
Margarinila 
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Mascari 


Pulsatilla 
Tasso barbasso 


Violetta 

Aquilegia 

Fioraliso 



Cotiledone o ombelico di 
Venere . 

Falangio alpino 
Frassinella o dittamo bian- 
co 

Giaggiuolo 


PAR 

■porporino , verde , bianca- 
stro o azzurrastro . 
violetto o porpora chiaro . 
giallo , rosso , di varie 
tinte . 
violetto , 

MAGGI 0. 

azzurro , rosso , incarna - 
to , verde sprizzato . 
bianco , incarnato , porpo- 
rino , azzurro , spriz- 
zato , 


giallo . 

pallido , color d'erba . 


v * 

r 


GigWgjr.osso o emerpegle 
; Giglio ' ’ 

Giacinto . 

Iride bulbosa ‘ -.rv- 


porporino . 
rossastro , 
ra 



o azzur - 


1 .jSVJ 

ri 


, rtyeìo , bianco . 
sprizzato.; ’“} 

violetta , porporina a vene 
bianche . 

Moiio V’i '- bianco, giallo , 

Peonia ‘ v rosso splendido * 

Sedo delle serre o sempre- 
vivo giallo biancastro . 

Sisimbrio doppio . * . giallo . 

Talittro , ; porpora . 

Valeriana *, : . biancastro chinante al por- 

porino , . 
GIUGNO. 

A narrino o bocca di leone incarnato . 

. Ar- 
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Argentone o papavero cor- 
nuto 

Filipendula 
Jeracio 

Iride bulbosa 


Iride marittima 
Iride d’Inghilterra 


giallo . 
bianco : 
giallo . 

violetto , purpureo , a ve- 
ne bianche . 
porporino . 
giallo variato . 


Kj W 

Martagone o giglio rosso giallo , A/anco , rancio, 

porpora . 

Omitogalo . . verde in fuori e bianco in 

dentro . 

Pelose! la giallo. 

Satirione o orchide porpora o di color vario . 

LOGLIO. 

Acanto ’ bianco o incarnato . 

Margaritina porpora , violetto, bianco 

c rosso . 

AGOSTO. 

Astero ^ azzurro o violetto. 

Jeracio alpino \ ; .V* giallo ,'•> > 

Moroordica balsamina ,o • \ •. . 

pomo di Gerusalemme, : 

o spinoso . bianco 

S E T T E M B H'E. 

Crisantemo color d'oro . 

Eupatorio del Canada giallo. 

Rosa d’oeni mese . roseo . 

OTTOBRE 


Astero 
Amomo 

Narciso di autunno 
Narciso sferico 


» , f 

azzurro o violetto . 
bianco a frutti rossi . 
bianco . 


Diz.ec, ru.t.XVl, 
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I^OVEMB^E. 
Violetta doppia •violetto . 

dicembre. 


li ide fiorentina 
Fiorrancio doppio 

M^B zo e 

Ciclamino o pan porcino , 
Fritillaria 

Epatic* 

Giacinto stellato d’ Alle* 
magna 
Narciso 

Sanicola o orecchia di or- 
so 

Tasso barbasso 

^TI\ILE E 
Margaritine 
Ranuncolo 

MICCIO E 
Falangio i >4* - 
Fioraliso 

4 

Geranio * 

Iride bulbosa 
Ormino di Candia 
Rosa 
Salvia 

GIUGNO I 

Lionide 

( LUGLI 0 E 
Ciclamino di Verona 
Ciclamino odorifero 
Eringio piano 


azzurro , 
giallo carico . 

LE. 

porporino . 

smaltata d’incarnato emac- 
cbiata a scacco . 
azzurro incarnato 0 bian- 
co . 

azzurro . 

giallo , azzurro 0 bianco , 
•vario . 

giallo , rosso , ec. 

M*A GGI O, 

bianco , rosso e bianco , - 

rosso 0 dì color misto . 

GiU Gli 0. 
pallido 0 color d’erba . 
bianco , incarnato , az- 
zurro , ec. 

porporino , roseo e vario . 
violetta , porporino venato , 
porporino e bianco . 
roseo . 
porporino . 

: LUGLI 0 . 
bianco 0 rosso , 
AGOSTO, 
porporino . 
porporino . 
color d'ametista . 
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rosso , incarnatino misto di 
bianco . 


AGOSTO E SETTEMBRE. 
Anagallicle di Portogallo azzurra o rossa . 

Carlina bianca . 


SETTEMBRE 
Colchico 
Fiore del sole 
Licnide doppia 
Meregiano 
Narciso d’ India 
Narciso di Persia 
Falangio di Virginia 
Pomo d’amore 
Pepe d’india 
Pelosel la grande 
Ranuncolo di Portogallo 

SETTEMBRE 

Violetta 

Zinnia ' ! . 

OTTOBRE E 
Margaritina 


E OTTOBRE, 
porporino o biancastro . 
piallo . 

bianco e rosso . 
bianco o porporino . 
giallo . 
bianco . 

pallido o color d'erba, 
giallo . 

bianco a frutti rossi . 
giallo . 
rosso e vario . 

E O T T 
violetto . 
rosso . 

^0 VEMB^E. 
rosso , violetto , bianco e 
vario .• 


TsfO VEM BJ{E E DICEMBRE. 
Garofano sprizzato di bianco e rosso, 

DICEMBRE E G ET^T^AJ 0 . 
Ciclamino d’inverno porporino. 

Tasso barbasso gitilo pallido . 

GEVX^O FEBBRAIO E MAB^ZO . 

Aconito d’inverno azzurro . 

Elleboro nero porporino e verdastro. 

F E BBB^AI O MlA^ZO E .ATTUILE. 
Epatica azzurro , incarnatino o 

bianco , 


G 2 




Digitized by Google 



*oo PAR 

. % M AI^Z 0 ATB^I LE E MAGGIO. 
Camedrio porporino . 

Tulipano giallo , porporino , rossa, 

bianco o variato . 

maggio g io gt^o e lo gli o. 

Digitale porporino . 

Garofano giallo, rosso, marmoriz • 

zato , sprizzato . 

g iv gx° loglio e agosto, 

Clematide azzurro. bianco, ine amato . 

loglio agosto e settembre. 

Ambretta giallo dorato 

Geranio di Candia rosso e variato . 

Linario di Candia giallo . 

Pisello d’india color d’arancio . 

^AGOSTO SETTEMBRE E OTTOBRE . 

cremesi , porporino o gial- 
lo dorato . 
rosso . 
bianco . 

giallo vellutato , 
bianco . 
giallo. 

rosso, giallo misto d' in- 
carnato . 
bianco . 
bianco . 

DICEMBRE CEK^AJO E FEBBRAIO . 
Anemoni a piuma rossa violetto a piuma rossa . 

MAGGIO GIVGJ^O VOGLIO AGOSTO. 

Giacea doppia bianco c rosso . 

GIVGT^O LOGLIO AGOSTO «SETTEMBRE . 
Tlaspi di s Candia bianco . 

LOGLIO AGOSTO SETTEMBRE OTTOBRE .. 
Basilico porporino e divarie tinte. 


Amaranto 

Ciclamino d’ autunno 
Fior della passione - 
Garofano d’india 
Gelsomino di Spagna 
Gelsomino delle Indie 
Maravtfclia del Perù 

Pomo spinoso 
Statice 
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Fiorrancio doppio giallo . 

Geranio triste violetto fosco . 

SETTEMBRE OTTOBRE J^OlEMBf{E DICEMBRE. 
Antirrino incarnato. 

Ciclamino d’autunno o di 
Persia rosso . 

GWCrfO LOGLIO AGOSTO SETTEMBRE 
OTTOBRE. 

Cappuccina giallo venato di rosso . 

Tuberosa bianco . 

LDGLIQ AGOSTO SETTEMBRE OTTOBRE 
T^OVEMB^E. 

Campanella bianco e azzurro. 

Rosa muscata bianco . 

DICEMBRE GEVX<A10 TEBBByiJO M^I{ZO 

H I L E . 

Tasso barbasso . giallo pallido .• 

MAGGIO GWGT^Q LOGLIO ^iGOtTQ 
SETTEMBRE OTTOBRE. 
Millefoglio giallo. 

Le viole e i garofani di ogni sorte di colori vengono 
in quasi tutti i mesi . 

Cinte per le aiuole o quadri quando non si può usare il 
busso . 

Frugaria » £ 

Garofanctto delle Alpi . 
lsopo . 

Mirto » 

Salvia i , 

Statice. 

Semprevivo : 

Timo . 

Violetta . 

Taruzzola . V, Cingallegra . 

Q $ ' ,Tar. 
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Tascola . Tn pescagione è quel cibo che si porge ai 
pesci per attraerli alla canna o per radunarli in un luo- 
go . V. Esca . 

Tascolo . Esca per gli animali di qualunque specie . 
Pascolo di alcuni uccelli è il grano , d’ altri la carne, 
d’ altri il pesce , del bue il fieno , delle capre le scor- 
ze degli alberi ec. Cosi via discorrendo « Di questa^ 
sorte di pascoli vedi i rispettivi animali . 

Pascolo in agricoltura egli è una prateria , un luogo 
pieno d’ erbe ove conduconsi o si fanno pascere gli ani- 
mali . I pascoli qualunque siero danno sempre erbe 
migliori quando sono esposti al sole , che quando sono 
sotto eli alberi di alto fusto . 

Tascolì più utili deir ordinario . Per aumentare i pa- 
scoli in estate ed i foraggi nell’ inverno e fare che una 
misura di terra renda il doppio dell’ ordinario , primie- 
ramente bisogna chiuderli in estate. Se voi abbiate i 
vostri pascoli in terreno paludoso ed umido si devono 
chiudere con dei fossati , i quali diano lo scolo alle ac- 
que e circondarli di salci , betulle , pioppi cd altri albe- 
ri che amino 1* acqua.. V. Talude . Se la terra sia sec- 
ca si chiuda con siepi di spine che impediscano al be- 
stiame non vosfo il passo acciò non vengano a guastar- 
vi le erbe . Per fare questi fossi a poca spesa e cavare 
dai medesimi non meno che dalle siepi il possibile prò- 
fìtto ; in vece di fare i fossi colla 2 appa o colla vanga 
seguendo il costume comune , servitevi dell’ aratro 
per movere la terra e s. uomini colle pale o badili fer- 
rati in punta se siano di legno o di ferro seguiranno l’a- 
ratro , cacciando la terra sull’ orlo interiore del fosso ; 
ed altri j. uomini andranno accomodando l’interiore 
del fosso dandogli buona grazia e lanciando la terra di 
là dal fosso medesimo . In questo modo io. uomini 
fanno tanto lavoro quanto cento nel tempo medesimo . 

Il 
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Il solo aratro move piu di terra in un giorno che 60 . 
uomini insieme. Mossa la prima terra e la superficiale 
del fosso si ripassa nel medesimo coll’aratro, e ciò si 
fatante volte quante ne bastano per rendere il fosso a 
sufficienza profondo; e siccome il fosso è stretto che 
non può capire 2. buoi di fronte, si attaccano essi in 
fila P uno dietro P altro » Convien avvertire che dalla 
parte del campo bisogna dare dello scancio. alla riva , 
diremmo noi tagliarlo a scarpa o in isbieco . Su questa 
riva consiglia l’autore, che mi serve di traccia , di 
piantarvi de’ pomi selvatici i quali colla loro amarezza 
ributtano la mano de’ contadine!! t , ma servono per fa- 
re il sidro e forse cotti nel forno serviranno alla tavola ; 
può ancora questa riva mettersi a navoni , a pastina- 
che , dice P autore *, ma in questa parte io mi dilungo 
da lai riflettendo fche nello sterpare le pastinache ed i 
navoni deve necessariamente guastarsi la riva . Ornia. 
niamo dunque di pomi selvatici la riva. I di loro fiori 
sono sovra gli altri meli i più belli e i più odorosi e som- 
ministrano alle api maggior copia di mele d’ogn’altr’al- 
bero.Le fosse bordate di piante durano più delle altre, 
perchè le radici delle medesime legano la terra e la so- 
stengono ; che se elleno sieno nude, iJ sole , le pioggie , 
il gelo le consumano e le stritolano. Nelle terre che 
non sono compatte si piantino delie siepi vive di spino 
bianco, il quale viene e cresce più presto, dura di 
più e somministra molto mele alle api . Per fare que- 
ste siepi a piccola spesa coll’ aratro , e eh? elleno sieno 
belle e piacevoli ; lavorate coll’ aratro un solco diritto , 
largo 2. piedi intorno alla terra che volere chiudere. 
Col primo colpo d’ aratro leverete della terra buona , 
come quella che ha un poco di cotica ed è stata da mol. 
to tempo esposta al sole , alle nevi , alle pioagie ec. e 
questa 2. uomini colle pale come sopra la gettino alla 
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diritta del solco. Col secondo colpo l’aratro porterà' 
fuori un piede di terra cattiva che gli uomini colle pa- 
le getteranno sulla sinistra . Se voi avete del vecchio 
terriccio , spazzature di fosso , stagno o palude , se ne 
metta uno strato in fondo del fosso : se non ne abbiate 
di tali cose a portata, mettete sul fondo metà della..* 
terra buona che avete cavata ; e messe in terra le vo, 
stre radici copritele con altra terra buona , e finirete di 
riempire il fosso colla terra della seconda cavata la qua- 
le è più cattiva. Questa col tempo battuta dal sole 
ed imbevuta di pioggia diventerà buona. Voi piante, 
rete gli spini , uno da una parte e l’ altro dall’ altra , e 
tra P intervallo fra 2. spini sulla diritta del fosso ne 
pianterete uno sulla sinistra e cosi via seguendo fino al 
fine . Il punto sta di avere buone piante . Se non si tra- 
vasse nel vicinato di spine bianche e non aveste tìem. 
ma di aspettarle nate da seme, pigliate spine nere già 
belle e robuste e piegandone i rami in terra vi sorge* 
ranno dei rampolli a render forte la vostra 31'epe . Si 
può si P una che P altra per pulizia maggiore e mag- 
giore vaghezza tondersi come il bosso ed il carpine. 
Per maggiore delizia voi fra queste spine intralciar po- 
tete delle rose le quali fiorendo vi faranno una bella_j 
comparsa e vi renderanno un non mediocre profitto , 
vendendone i fiori ai profumieri per farne acqua d’odo- 
re c cuscinetti odorosi eif agli speziali per farne conser. 
ve. Fra queste rose ve ne sieno di primaticce e delie 
tardive per conservare più a luogo il fiorito delle va. 
stre siepi ; e siccome la spina bianca soffocherebbe ben 
presto le rose , e perchè di sole rose non si può forma- 
re la siepe? Nelle terre acquidose le siepi sieno di sam- 
buco , di salce o d’ altro legno bianco ed amante dclP 
acqua, e questi piantoncelli li pianterete in retta line» 
e questi potrete intralciarli e spiegarne i rami in terra > 
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acciò presto vi riparino il chiuso . Ogni 4. ann'r queste 
siepi vi provederanno la legna dolce pel vostro focolaio. 

L’ombra di queste siepi nell’ estate somministra_j 
al vostro bestiame un riposo grato ad esso più che il 
sapore del pascolo; e fa che le vacche sotto la fresc’o cri- 
bra ruminando fanno più latte che se la tenera erba pa- 
scessero . Si veggono esse abbandonare i verdi pascoli 
per ritirarsi al dolce riparo della frese’ ombra. V. Sie- 
pe . Se la stesa de’ vostri pascoli sia grande si possono 
i pascoli stessi dividere con siepi , le quali rendendovi 
maggior copia di legna e di rose vi compensano quel 
poco d’ erba che nascerebbe nel sito che esse occupano; 
e se ranco aveste di pascoli da potersi dividere con sie- 
pi in sedici 0 18. eguali porzioni sufficienti a mante- 
nere il vostro bestiame per un giorno, quanto d’ utile 
non proverrebbe dividendolo ! Una mandra di vacche , 
di cavalli , di pecore tutto il giorno sul campo stesso , 
inquieta l’erba, la pesta , la ripesta e la terra nulla 
guadagna: inoltre il bestiame attaccasi all’ erba più 
tenera , la quale tag'iata oggi , ritagliata dimani noii_j 
può distendersi e molte volte perisce . Che se avete 
diviso il vostro pascolo , quella parte che ha sommi- 
nistrato il foraggio quest’ oggi , ha 1 j. 0 20. giorni di 
riposo , ed in questo tempo spiega le sue foglie, ella 
si ricolma d’ erbe e ne provvede io. volte e 20, di più 
che s’ ella pasciuta fosse ogni giorno od ogni 3. giorni. » 
L’ erba cenerina è la prima ad essere mangiata dal be- 
stiame ed ella è come il pane fresco dei qualescre 
mangia di più e nodrisce di meno . In questi comparti- 
menti voi potete lasciar maturare 1’ erba quanto vi pia- 
ce . L’ erba troppo tenera è dannosa al bestiame , mo. 
ve ad essi il flusso del ventre ed il latte delle vacche 
così pasciute e malate è assai magro e rende assai poco 
butiro . L’ erba troppo matura ha poco di sugo 0 di- 
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spiace al bestiame , eome il pane troppo posato spiace 
alla servitù , alla quale si fa mangiare . Il latte dimi- 
nuisce e quel poco che se re cava è senza sostanza. Nel 
pascolo farete per tutta la state stallare il vostro bestia- 
me . Gli escrementi degli animali ingrassano la terra 
e fanno crescere I’ erba. L* impiego del pastore alla 
mattina è con un castello di spargere le caccole delle pe* 
core , e per quanto può anche I* escremento delle vac- 
che e de’ cavalli . Dove questo letame è in troppa copia 
f erba nasce troppo dura, il bestiame non la mangia e la 
pesta co’ piedi e questo deve mettersi a perdita. II 
pastore deve anche sparger sul prato le topinaje, cioè 
quel mucchio di terra che innalzano le talpe sortendo 
dalla terra. Dopoché nel pascolo hanno abitaro e pa- 
sciuto le vacche , mettetevi le pecore . Esse amano 
l’erba corta , fatele stallare anche la notte , le loro 
caccole e le loro urine ingrassano il terreno più che gli 
escrementi delle vacche . Se voi avete la comodità dell’ 
acqua , fate de’ piccoli serbatoi, ammassate acqua tut- 
to il giorno e tutta la notte e la sera in estate levate la 
chiusa o incastro ed adacouate il campo che è stato 
deposto . Con questo metodo un pezzo di terra pasco* 
lato varrà per un doppio pezzo di terra falciato . Si os- 
serva che il bestiame ama il variare pascolo come l’uo- 
mo ama di variare vivanda ; perciò per ben economi, 
zare il suo pascolo deve il padrone far in modo che il 
suo bestiame non pasturi che a.. giorni in un solo pezza 
di terra ; e cambiando disito il bestiame trova l’erba 
migliore per ragione de! cambio * 

Avviso' economico su i pascoli . Non fate pascerei 
vostri cavalli ne’ medesimi pascoli delle vacche . Met- 
teli in quegli che sono meno succulenti ed anche nelle 
terre incolte, non acquidose e sulle coiiine.Una bestia_» 
del genere de’ cavalli mangia più che 5. vacche , per- 
chè 
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ché ella non rumina e poco digerisce come si vede da- 
gli escrementi rei quali si travano i grani di biada belli 
ed interi ; per lo contrario le bestie da corno rumina- 
no molto, cioè dopo che hanno mangiato elleno cava, 
no dal primo ventricolo il cibo che hanno divorato. 
Io rimasticano e lo rimandano ben digerito nella bocca 
la prima volta , nell’ altro ventricolo ove lo digerisco- 
no la seconda *, e si nota che quelle vacche che rumina- 
no più vengono grasse e danno copia maggiore di 
latte . 

'Pascoli comunali . In economia havvi una gran que- 
stione, se i pascoli comunali sieno al pubblico di mag- 
gior vantaggio che i pascoli privati e chiusi . Il povero 
che si affretta di godere , crede che tolto il pascolo co- 
munale esso non avrebbe più a mantenere la vacca che 
fornisce la scarsa sussistenza alla miserabile sua fami- 
glia . A buon conto è osservazione costante che ove le 
comunità hanno de’pascoli comunali, ivi la razza delle 
bestie è in modo deteriorata che poco 0 nulla serve ed 
al travaglio ed alla sussistenza del coltivatore; ed il 
povero coltivatore che tanto necessaria crede la comu- 
nione del pascolo vi è estremamente miserabile; ove 
non vi sono pascoli comunali , ivi Icbcstie stesse me- 
glio nodrite sono , più forti ed utili , ed il coltivatore 
è meno infelice . Se distruggendo i pascoli comunali si 
annientasse la riproduzione dell’ erba c strame che vi 
nasce , certamente ciò sarebbe rovinoso e per il pove- 
ro e per il ricco ; ma se dividendo il pascolo comunale 
in assolute proprietà , l’erba e lo strame si moijtiplicano 
senza paragone allo stato di prima , se questa riprodu- 
zione più abbondante deve necessariamente consumarsi 
a nodrimento delle bestie, è evidente che queste sa. 
ranno in maggior numero e molto meglio nodri- 
te . Ogni fondo comunale o siasi in paese montuo- 
sa 
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so , ovvero sia in piano rende certamente moftó me* 
no di quel che renderebbe se passasse in assoluta , per- 
petua e disponibile proprietà d’ un individuo che sareb- 
be interessato a custodire e migliorare il detto fondo , 
Ora la più abbondante riproduzione è I’ unico scopo 
dell’ interesse sì del ricco , come del povero proprie- 
tario e del coltivatore e del giornaliere . Alla distra, 
zinne de’ fondi comunali stati venduti a’particolari per 
servirne il prezzo ad estinguere i debiti delle comunità 
o a migliorarne le strade ec. deve l’ Inghilterra la per- 
fezione ed estensione della sua agricoltura ; e gli illu- 
minati Governi favoriscono con tutti i mezzi questa 
conversione di fondi comunali infruttiferi io proprietà 
ubertose . Dell’ erbe che devonsi far allignare ne’ pa- 
scoli , V.Tianta , Trito , Bestiame, Cedrangola 9 
Erba medica , Timpinclla ec. 

Tasqua . Festa solenne de’ Cristiani , nella quale.* 
celebrano la Risurrezione del Signoro . Questa festa è 
mobile e da questa festa prendono regola le feste tutte 
mobili dell’ anno : l’Ascensione, la Pentecoste , il 
Corpus Domini, le Ceneri , la Quaresima ec. Prima 
d’ insegnare il metodo come si trovi il giorno nel quale 
cade la festa di Pasqua devono notarsi alcune cose . 
Che la festa di Pasqua si celebra sempre la Domenica 
dopo il plenilunio di marzo . 2. Che la luna piena di 
marzo è la più vicina all’ equinozio verno o di prima- 
vera , il quale è ai 22. di marzo » C'ò posto ecco il 

Metodo per sapere in qual giorno si debba celebrare 
laTasqua in un dato anno . All* epatta cieli’ anno pro- 
posto s’aggiunge 1. : si levi questa somma da! 30. ; il 
restante insegnerà il giorno del mese di marzo dopo il 
quale sarà il primo giorno della luna . Se da questo 
giorno ne cominciate a contare 1 5., quello sarà il gior- 
no della luna piena e la Domenica seguente sarà la Pa- 
squa 
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squa. Esempio : de! 1778. l’epntta era 1. ; alla quale 
aggiungasi 1. , la somma sarà 2.: levando questo nume-, 
ro da 30. resteranno 28. ; ai 28. dunque sarà la luna 
nuova di marzo . Dai 28. contate 1 j. giorni : il n. 15. 
caderà su i 12. aprile. La Domenica dopo i 12. aprile 
sarà la Pasqua , vale a dire ai ip. d’aprile. Se la luna 
piena cada prima dei 22. di marzo si trasporta il com 
puto ir. aprile . Non è cosi esatta questa regola che 
qualche anno non fallisca . 

Tasquette . V. Maryaritina . 

"Passamano. V. Gallone. 

Tassare , Tassalo. Il passere degli uccelli è un 
tempo che si nota da’ cacciatori per attendere gli tic. 
celli alle reti o per inseguirli col piombo . Io in questo 
capo non la deggio fare da naturalista , ma da economo; 
onde o gli uccelli passino ad altre regioni 0 s’ascondano 
in siti a noi impervi ella è tutt’ una . Questo è certo 
che facendo freddo ai monti essi calano al piano ed in 
quest’ occasione d’autunno si fa caccia d'uccelletti e so* 
gliono giocar bene le passate per li tordi, la muta per 
le quaglie , il paretaio per gli uccelletti, le reti lunghe 
per le allodole c lo schioppo per le pernici e per altri 
uccelli più forti . Quando la stagione comincia ad ir- 
rigidirsi si allontanano gli uccelli da noi e vanno ad 
isvernare in altri paesi più temperati . Quando la sta- 
gione appresso noi comincia a mitigarsi gli uccelli ri- 
tornano a lasciarsi vedere, ma non si suole far caccia 
di loro mercecchè sono all’ estrema macilenza . Nella 
Sicilia e nella spiaggia Romana ove si fa caccia di qua- 
glie sul lido del marcai venir delle medesime, si tro. 
vano si macilente che poco servono a mangiarsi . I pe- 
sci anch’ essi fanno il loro passaggio , i tonni , le sar- 
delle , le arringhe nell’ oceano , altrove le cheppie , le 
scardole ec. che si portano da un luogo all’ altro ; tal- 
ché 
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che in un dato tempo si fa una grandissima presa di lo- 
ro , in altro tempo non se ne ritrova una specie . 

Stilling-tìeet non regola il suo calendario di Flora od 
almanacco d’agricoltura a mesi , ma secondo il passag- 
gio di diverse sorte d’animali: es. gr. all’apparire delle 
rondini si deve seminare il tal genere, al venire delle 
.juaf-lic far la tale operazione in campagna , ,| can.are 
del cucco la tal altra , allo spuntare delle gemme ec. , 
il quale almanacco torse sarebbe più atto all’ economia 
rurale degli ordinari , i quali non hanno riguardo all’ 
avanzamento od all’ arretramento delle stagioni; ma 
riguardo alle lune ed ai mesi , de’ quali le prime non 
concruaonoun acca; ed i secondi trabalzano orrenda* 
te . V. Calendario . 

Tastare alla graticcia ; V. Graticcia . 

. Tassata . Una specie di rete che si mette sul passag. 
gio degli uccelli o de' pesci per coglierli al passo . Le 
colline di Bergamo ali’ autunno sono ingombrate dalle 
passate per cogliere i tordi , de’ quali se ne fa una gran- 
riissima presa . Sono queste passate per lo più sul gu- 
sto delle ragne e delle reti . Una specie sola di passata 
qui .descriverò rimettendomi all’ articolo I{a?na a de- 
scrivere^ le altre . Questa e una rete semplice c non a 
tramaglio la quale si alza e si tiene mollemente stesa 
fra 2. alberi c sostenuta da a. corde , i capi delle quali 
sono nelle mani dell* uccellatore e sieno talmente con- 
gegnate le reti che rallentando le corde la rete cada im* 
meuiatamente a terra. II cacciatore sta nel suo capan- 
nello e quando vede che la beccaccia o sente che dà di 
petto nella rete , subito ei lascia scorrere i capi e la re- 
te cade addosso al selvatico e lo imbroglia . Subito che 
abbiate fatto preda, non perdete tempo a sviluppare la 
preda dalle reti. Rompetele un’ala e schiacciatele il ca- 
po e subito rialzate la rete . Nella prestezza consiste la 

mag- 
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maggiore o minor preda . Questa caccia si fa !a mattina 
per tempo e sull’ imbrunire della sera . V. J{etc . 

Tastavino . Prendete una piccola bottiglia il di cui 
collo non abbia maggior diametro che di z. linee e un 
vaso di vetro che superi l’altezza di questa bottiglia 
d’ un pollice o z. : abbiate anche un picciolo imbuto col 
quale possiate infondere il vino . Riempita cosi la bot- 
tiglia» ponetela nel vaso pieno d’ acqua sino all’ orlo , 
si vedrà il vino sortire dal collo in forma di colonna^» 
sulla superficie dell’acqua, e si vedrà questa entrar nel- 
la bottiglia in luogo del vino, che ne esce . Tale è l’ori- 
gine del passavino , piccolo istrumento di fisica, cu- 
rioso per l’illusione che offre a chi non è prevenuto 
dell’ effetto. Esso rassembra a una clessidra, vaie a 
dire , che è composto di 2 , boccette di verro giunte in- 
sieme da un collo comune e stretto ; si attornia la par- 
te inferiore con qualche ornato che nasconda la boccet- 
ta inferiore , la quale si riempie secretamente di vino . 
S’ infonde in seguito dell’ acqua nella boccetta superio. 
re e si vede 1’ acqua cangiarsi in vino, perchè l’acqua 
più pesante preme sul vino e Io fa sollevare , 

Tesseratine . V. Tiperitide . 

Tasserò , lat. Tasser , fr. Moine au . Piccolo uccello 
noto a chiunque , di cui se ne distinguono varie specie; 
il di cui carattere è di avere il becco in forma di un co. 
no rovesciato, gli orli assai taglienti e che finisce in 
punta e la sommità del capo più elevata di quella degli 
altri piccoli uccelli di questo genere . Si annovera fra 
queste : 

1 . La passera volgare 0 domestica , Tasserà fran- 
ca , lat. Tasser vulgaris , fr. Moincau Frane . Quest’ 
uccello pesa un po più di un’oncia. La sua lunghezza 
dalla punta del becco è di 6. pollici , il becco è un po 
grosso, nericcio nel maschio, bruno nella femmina, 
lungo appena mezzo police ; egli ha P iride di color di 


Digitized by Google 



H 3 P A S 

nocciuola e giallastro Io spazio che rimane fra P uno e 
1’ altro occhio , i piedi quasi bruni , le ugne nere , il 
capo alcun poco cenerognolo o di un turchino tetro , il 
mento nero, le mascelle macchiate di bianco, la gola 
di un bianco cenerognolo , il ventre ed il petto bianca- 
stri , le penne che^separano il collo e il dorso sono ros* 
se, il dorso e la groppa sono del colore medesimo dei 
tordi e meschiati in qualche modo di verde, di bruno 
c di cenerognolo , le penne delle ali sono da prima ros. 
signe , attraversate di una linea bianca e tutte quelle_> 
della coda sono di un bruno nericcio e cogli orli rossa- 
stri . Pel rimanente le piume della passera variano con- 
forme il clima e la stagione . La femmina non ha la bar- 
ba, nè macchie bianche su! collo : i colori delle sue 
piume sono generalmente meno vivaci di Quei del ma- 
schio . La passera è un uccello molto lascivo e con te- 
sticoli assai grandi . L’ Aldroando dice di averne ve. 
duto uno che in meno di un’ ora si accoppiò 20. volto 
colla sua femmina , essendo, lesto a continuare varie al- 
tre se non avess' ella cangiato di sito . II Frisch scrive 
che quest’ uccello prolifica 3. volte all’anno . Quando 
egli è giovane si addomestica assai facilmente ; è tnol. 
to dilettevole e può imparare il canto degli altri uccel- 
li che stanno seco lui . Quest’ uccello è molto incomo- 
do , poiché fa danno ai grani sì nella campagna , co- 
me, ne’ granai . Si moltiplica grandemente , nè rispar- 
mia i giardini . Fa pure grande strage delle api special- 
mente quando ha dei figliuoletti: fa puranche molto 
guasto nelle colombaie, poiché uccide i piccioncini, lo- 
ro lacerando il gozzo col suo becco per mangiare il gra- 
no che vi è dentro. Essa mangia di tutto j mosche, far- 
falle , vespe, api, fuchi, formiche, grilli, scarabei, 
vermini, semi, frutti e legumi. Quindi per allon- 
tanare questi uccelli e fare agli stessi paura , i campa- 
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gnuoli sogliono piantare in piedi degli uomini di paglia 
vestiti di aloni o di altri spaventscchi . La passera fa in* 
tendere il suo grido tutto il rempo dell’ anno . Quando 
2. maschi insicguono una sola femovna, essa si difen- 
de allora a colpi di becco di modo che bene spesso ca- 
dono entrambi a terra storditi . Si possono distinguere 
le loro grida allorché si accoppiano; quando rendono 
avvertiti i loro figliuoletti di non farsi intendere ondc_> 
non rimanere scoperti; quando veggono presso d’ es- 
si qualche nemico, come un gatto, un uccello da preda, 
una civetta; quando volano in istormi per la campagna e 
quando scambievolmente litigano. Questi uccelli sono 
astuti csi accorgono ben tosto di tutte le trappole che 
ad essi si tendono; il perchè durasi fatica a sorprenderli 
e a farli incappare ne’ lacciuoli . Volano ordinariamente 
assai basso , sicehè il cacciatore gli ammazza difficil- 
mente a colpi di fucile . Alcuni non vogliono mangiar 
passere comecché s’immaginino che questi uccelli ven- 
gan colti dal mal caduco ; altri ne mangiano dopo 
aver loro tagliata la testa . Se vero è che le passere va- 
dano soggette a tal malattia , ella può derivare dal lo- 
ro eccesso di lubricità . Non pertanto nelle Efemeridi 
di Germania si trovano a. esempi che la passera per sé 
medesima dispone all’epilessia. La passera è grassa' 
quando è giovane e quando non cerca ancora d’ accop- 
piarsi ; giacché allora la sua lasciva cupidità non la la- 
scia crescere . Ella cammina saltellando; si moltipli- 
ca strabocchevolmente , forma il suo nido ora nella con- 
cavità di un albero , ora sotto un tetto o in un buco 
de! muro , ora in un vecchio nido di gazza y non di 
rado nella sommità di un olmo o di un pomiere , talo- 
ra pur anche in un pozzo ad una certa profondità ; s’im- 
padronisce qualche volta eziandio dei nidi delle rondini 
o rondinelle con culo bianco ed in tal caso sieguono ri- 
Diz,cc r ru,t,XPl, H .gì- 
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eide zuffe tra esse . Si attaccano bene spesso contra le 
case dei vasi di terra fatti espressamente , affine chip 
siffatti uccelli vi facciano il loro nido. Il Ginanni dice 
che fanno il nido tutto d’ erbe secche o di fieno al di 
fuori e di piume al di dentro e se venga distrutto in 24. 
ore lo rifanno . Ma è singolare che se fanno il nido allo 
scoperto vi fanno una specie di coperchio , lasciandovi 
un buco in un fianco per entrarvi . Partoriscono per 
ogni covata 4; o 5. uova con guscio sottile, che sono 
cenerognole e macchiate qui e qua di un colore stempe- 
rato d’ inchiostro e di lacca . E’ lungo tempo che si è 
preteso che i maschi non vivessero che 2. anni ; ma si 
sono vedute delle passere tanto maschi che femmine 
vivere in gabbia pel corso d’ otto e io anni. Le pas- 
sere franche sembrano amare appassionatamente que 
della loro specie ; giacché non solamente allevano le Io- 
ro proli con grande attenzione , ma altresì venendo a 
scoprire dei grani, invitano generosamente con gran 
grida le loro compagne a mangiarne esso seco . ^ 

a. La passera d'albero, lat . Vasscr arboreus , fr. Fn- 
cinet , Moineat* de noyer , è la più piccola fra tutte le 
passere : ha il becco corto, nero ed un poco grosso ; 
i piedi e le gambe, le ali ed il capo come la passera fran. 
ca. Abita nelle macchie e fra gli alberi; forma il suo 
nido nelle concavità di quest’ ultimi sian de’ boschi o 
de’ giardini , ma non si moltiplica grandemente . a ca- 
gione del numero di nemici che v’ incontra e bene spes. 
so nell’ inverno ove si trova mortaio dette concavi- 
tà : il suo grido è differente da quello della passera fran- 
ca . Que’ che tentano di fare dei muli in fatto di uccel- 
li assicurano ch’ella si accoppia col serino femmina del- 
le Canarie ossia canarina . 

2. La passera silvestre, lat. Tasser sylvestris , e 
della grossezza delle passere comuni ; la sommità del 
suo capo è di color giallo rossastro . 4 - Pres ' 
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^.Presso gli uccellatori si veggono delle passare tur. 
te gialle o tutte bianche o di 3. colori ; cioè bianco , 
nero e giallo . Si vede altresì la passera d’ Italia o di 
Bologna ch’è gialla e bianca e fa soggiorno su i cerasi : 
la passera d’ Illirta eh’ è bianca al dinanzi e rossa sul 
dorso . La passera a collajo molto rara è più grossa e 
più tenera della passera domestica ; il suo grido è alto 
ed acuto : la passera con testa rossa è quella di monta- 
gna , assai comune in certi paesi , ha ii corpo molto 
lungo e si compiace ne’sici montuosi , deserti e ripieni 
di boschi : agli uccellatori serve quanto la passera co. 
mane per prendere le altre . La passera di giunco o 
cannevarola , che ha il capo nero , il collo cerchiato di 
bianco e le penne sparse di nero e di una specie di ros- 
so , canta bene e frequenta i luoghi ove nascono le can. 
ne , si erge in aria volteggiando e ricade tosto sulle 
canne: nella bella stagione essa cerca i luoghi ove è 
della frescura e del vento;e neH’inverno ama i luoghi co- 
perti ed i siti ove batte il sole . 

5. Gii ornitologisti fanno menzione di parecchie pas- 
sere dell’ Indie, macchiate dei più bei colori . Colle 
penne di. questi magnìfici uccelli gl’ Indiani fanno i 
loro lavori di piumaceria: vi si veggono risaltare il 
verde di prato , il violaceo purpureo dell’ amatista , il 
turchino celeste od azzurro ed il nero lustro . Le une 
sono crestate ed altre senza coda apparente : la voce di 
questi uccelli imita il sibiiamento de’ venti . Si distin. 
gue fra le altre la passera di Bengala , quella della Ci- 
na, le cui piume sono simili a quelle della linaria e la 
passera del Capo di buona Speranza. Merolla dopo d’a- 
ver osservato la sorprendente varietà di tutte le sorta 
di uccelli , fa una singolare osservazione sulle passere 
forastiere . Elleno, egli dice, sono della medesima^, 
forma di quelle d’Europa; ma nella stagione delle piog. 
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gie le loro penne divengono rosse e ripigliano poi il 
loro primo colore . Il medesimo autore parla con am- 
mirazione di una specie di piccola passera , descritta_j 
dal Cavazzi , che trovasi ne’ regni del Congo e d’An- 
c.ola : >1 suo colore è di un bel turchino carico, comin- 
cia a cantare allo spuntare del di e fa , die’ egli, inten- 
dere assai distintamente il nome di le su Crist . Riguar- 
do alla passera bianca, gli orli inferiori delle sue ali 
sono neri : ella è più bianca nell’ inverno che nel tem- 
po della canicola; ma le penne non sono mai bianche 
nell’estremità. Linneo crede esser cotesta una specie 
di allodola . Correndo la state abita nelle montagne 
revose della Lapponia: il perchè si dura fatica a discer- 
nerla , appunto come la pernice bianca ; le loro penne, 
essendo allora dello stesso colore di quello della sostati, 
zachecoprei! suolo ove abitano . La passera bianca , 
altrimenti detta passera da neve non ama ad appendersi, 
dorme poco , nè altro fa che saltellare sul terreno sca- 
broso ; corre precisamente come le allodole nell'lnvcr- _~ 
no . Nelle montagne si nutrica colla semente di scher- 
ra . Quest’ uccello è di passaggio e la sua carne è di un 
assaiibuon sapore. 

■ Vassera solitaria , lat. Tasser solitarius , fr. Taisse 
solìtaire , Merle bku , Moineau soli taire . E’ un uccel- 
lo assai comune che tiene molto deM’ ussignolo pel suo, 
diportamento . E’*grosso a uo dipresso quanto un mer- 
lo e si potrebbe prenderlo per una specie di tordo : le. 
sue piume sono di un rosso biondiccio , sparso di bi- 
gio $ dimove la sua coda dopo d’aver volato o cammi- 
nato ; il suo becco è rotondo epuntito, di un bigio 
nericcio e più robusto di quello del merlo . Ha le gam- 
be e i piedi come que’ del tordo e dello stesso colore ; 
si nutrica d’ insetti e si compiace nelle valli . In certi 
tempi dell’anno si ritira sotto i tetti delle case coperte 
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di tegole convesse. Formailsuo nido in lunghi pieni 
di roccie e di cespugli. Si alleva quest’uccello in gabbia 
a cagione del suo canto dolce e grato. Canta si di notte 
che di giorno spezialfnente alla chiarezza del lume. 
Quest’uccello va soggetto all’ istesse malattie de! cana- 
rino e spezialmente all’epilessia. 

Considerando il danno che fanno questi voraci vola- 
tili alle sementi ed alla campagna , si annettono nella 
classe degli animali cattivi e dannosi e si battezzano 
tome il flagello dell'agricoltura e delle campagne : pu- 
re se ben si consideri la ragione de’ passeri , si vedrà 
che l’uomo eccede ne’ suoi giudizi • Egli per l’ordina- 
rio mendace nelle sue bilance considera il danno che 
proviene a lui da’ passeri e nulla guarda l’utile che essi 
gli apportano . Chedahni apporta il passero? Ci man- 
gia un po di grano , un po di miglio , un po di panico. 
E qual è quell’uccello il quale non voglia vivere sul no. 
stro se sia granivoro ? Noi attribuiamo la nostra coL 
pa al passero innocente . Se ci devastano un, granajo e 
. -'iron è colpa del fattore che lo ha mal custodito ? Se_> 
mangia la semente , che ho gettato sul campo , non è 
ella colpa mia che l’ho male coperta ? Finalmente man- 
giano quel grano che per essere scoperto 0 sarebbe mar- 
cito per le nevi o non avrebbe preso radici per essere 
troppo a fior di terra . Ma se le passere vi tolgono un 
poco di grano che si riporrebbe nel vostro granajo e che 
perciò ? Non ve! pagano con usura ? Che può mangiar- 
vi un passero in un’ intera annata? Per un paolo di ro- 
ba . Non mangia poi sempre grano . Avrete veduto so- 
pra di che egli viva . Ma anche quando danneggiasse il 
vostro, i passerotti che vi somministra al tempo dei 
nidi, li calcolate per niente? E non sono eg ino una 
parte dei vostri divertimenti d’ autunno ? E d’inverno 
al tempo della neve non sagrificate quegli che avete 
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risparmiati al tempo de’ nidi . E quegli che friggono 
dalie vostre mani e non vi fanno un beneficio grandis- 
simo al quale scommetterei che ben pochi de’miei leg- 
gitori avranno fatta riflessione ? Prendete la penna ed 
il calamaio e seguitemi nel mio calcolo « Due passe- 
rotti maschio e femmina vi fanno 4. nidare in un anno : 
ogni nidata è per lo meno di 5. Quattro via 5. fanno 
venti. I passerotti della prima nidata nidificano anch’ 
essi; aggiungiamo ai 20. altri io. passerotti , che so- 
noro. Trenta passerotti sono mantenuti dalla madre 
perpiù di 20. giorni ad insetti . Venti giornate per 30. 
passeri moltiplicate ammontano a 600. Sicché il man- 
tenimento dei passerotti viene ad eguagliarsi o ad una 
giornata , che si mantengano 600. passeri o ur» passero 
che si mantenga 6 oa. giorni . Pigliamo o l’unao l’al- 
tra che è tutt’ tino . Quanti bocconi vorrete dire che 
la madre somministri a ciascun piccolino in un giorno? 
Ogni quarto d’ora in 14. ore del giorno un boc- 
cone ( ne porterà forse dippiù), in-j.4 ; -o?<*]5^erà 
bocconi» che per un canto all’ ingrosso saranno 
bocconi per passerotto . Moltiplicate n.per 600. 
no 6600. Dufique un pajo di passerotti liberano i vo- 
stri terreni di 6600. insetti ogn’ anno, i quali vi rosic. 
chierebbono le foglie , le radici , i frutti ec. E non è 
questo un gran bel servizio r Cavallette , grillotalpe, 
grilli , vespe e mille altre sorti di animali nocivi vi so- 
no diradate da 2. passeri soli. Intanto 'bene bisogna 
perdonare ai passeri se qualche volta arraffano qualche 
ape . La natura hoB ha prodotta cosa alcuna di positi- 
vo male , nè permette la fecondità ad animali ne’ quali 
il bene ecceda sul male. Col panello delle mandorle 
dolci quando se ne è tratto l’olio ben trito posto in pic- 
cole tavole sulla neve ed in ogni altro luogo insidiato 
si prendono i passeri che ne mangiano: essi piombano 
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bocconi e ne muoiono ingozzati , qualora non voglian- 
si ravvivare facendo loro ingoiare dell’ acqua . Sipren- 
dono anche col solfo la notte mentre stanno sugli alberi 
cornei piccioni . V. Ticcione . Cosi alla nassa 0 cane- 
stro . V. Vece Ilare , sez. 4. 

Tasserò canario . V. Canarino . 

Tassolina , Tasserina . V. Zibibbo . 

Tassonata . V. Talafitta . 

Tasta , lat. Tasta, fr. Tate . Specie di farina 0 so- 
stanza spolverizzata e legata in forma più 0 meno solida 
per mezzo di un mescolamento intimo di qualche liquo- 
re . Colla pasta di farina di formento si fa principal- 
mente il pane. V. Farina » Tane . Per meglio cono- 
scere la Farina e' meglio saggiarla si usa di fare alquanto 
di pasta con dell’ acqua . In questo stato si gusta me- 
glio , si vede più distintamente se essa è guasta, si scor- 
ge meglio il suo colore , si sente anche meglio che odo- 
re abbia pitt-ebe se fosse secca in farina . Una buona fa- 
rina djUfna pasta chedu.un buon odore , in vece che la 
di farina di granì guasti o che sono provenuti in- 
■erre troppo stabbiate ha un cattivo odore . La farina è 
buona se la grana della pasta è bianco-giallognola e non 
bruniccia . Si riconosce eziandio che Ì3 farina sia buo- 
na quando la pasta che se n’è fatta indurisce ; perocché 
questo è un segno che la farina beve più d’ acqua e che 
essa deve dar più di pane. Le cattive farine , come_> 
quelle dei grani che sono stati bagnati , fanno una pasta 
molliccia e che s’incolla alle dita , quando all’ opposto 
la buona s’ insoda. Conviene ancora che la pasta non 
sia friabile , nè troppo fragile ; bisogna che stirandola 
essa non si rompa , ma resista e faccia delle lunghe fi- 
la . In cucina la pasta è una composizione di farina im- 
pastata con acqua , latte e simili . La pasta è la base ed 
il fondamento di tutte le torte, pasticci ed altre mani- 
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fatture di pasticcieria . I confetturieri chiamano pasta 
una preparazione di qualche frutto che fassi con mesco- 
larne la polpa con qualche fluido od altra mistura , ri, 
ducendolo in una molle consistenza ed allargandola in 
un piatto , asciugandola poi con zucchero , finché di- 
venti pieghevole come l’ordinaria pasta . Si fanno paste 
d’ammandole , di bricoccoli, di cerase, d’uva passa, 
di limoni, di susine, di pesche, di pere ec. Chi può 
' spiegare gli usi della pasta in una casa? Prescindendo 
dalla pasta , colla quale si fa il pane , della quale alla 
voce Tane ; della pasta quante cose mai si fanno 1 Se el- 
la sia liquida , con lei s’involgono le vivande che si vo. 
gliono far friggere , e roversciata questa pasta nell’olio 
e meglio nel butiro bollente se ne fanno frittelle le quali 
con alquanto di zuccheroche sovra vi spargiate servono 
per un merendino grazioso ai ragazzi vostro vicino 
che vengono a far visita ai vostri , ed una conversa, 
zione famigliare accompagnati da un bic&j*kre di buon 
vino faccano buona comparsa prima che il ciaccolate , 
il caffe.ejj i sorbetti pigliassero piede . Con ^uestapmjdj 
sta liquida s.i' fanno .ccfrtql li e che so io . Il vostjo cuti-' ™ 
niere v’ istruirà su’questo punto meglio di me'. Colla 
pasta più soda si fanno in casa de’ gnocchi , .delle lasa- 
gne , delle stracciatelle , de’millefanti , de’ tagliolini e 
simili cose . Mescolata la farina con uòvo , zucchero, 
butiro , un po di sale ed acqua a proporzione si fa la pa. 
sta perii pasticci. Non è mia ispezione di mostrarvi 
qui come si facciano queste paste . Mi basta avvisarvi 
che in vece di butiro potete servirvi di midolla squa- 
gliata di bue, di strutto , di lardo o d’altro grasso : 
in quest’ occasione la pasta deve tenersi calda acciò il 
grasso troppo non s’induri . 

Tasta d' animandole secche per nettarsi le manti Pe- 
state delle animandole dolci ed amare tale quantità che 
■ a voi 
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a voi piace e versatevi sopra un filo d’aceto acciò non di. 
ventino oliose; aggiungetevi alquanto di storace in 
polvere fina , 2. once di mele bianco e 2. rossi d’ uova 
dure i Pestate i! tutto e mescolate il tutto ben insieme, 
e se la pasta riesca troppo dura aggiungetevi alquanto 
d’aceto . Quando volete servirvene , distemperate nel 
concavo della vostra mano questa pasta coll’acqua e con 
questa lavatevene Je mani c le braccia ed isciacquatevi 
poi nell’ acqua . Un poco di biacca mescolata insieme 
dà alquanto di bianco alla pelle. Altra. Una Iibra_j 
d’ammandole dolci , aceto , acquavite , -acqua di fon* 
tana di ciascuno unbicchiero; un quarto di libra di 
mollica di pane e 2. rossi d’ uova . Fatene pasta e con 
quella lavatevi dopo averla fatt3 cuocere per qualche 
tempo. Altra. Animandole , pignoli; di quelle pe- 
late 1. libra, diquesti 4. once , zucchero fino 2. on- 
ce mele bianco 1. oncia , farina di fava 1. oncia 0 ben 
2 . once ^acquavite fatene pasta . V .Mandorla , Mar- 
ronfytf Inditi . 

*asta d' altea . Questa pasta. è dolcificante 
correggere T acredine degli umor; che^cendono al p< 
to . Per farla si prendono 4. once di radice d’ altea ; si 
tagliano jn fette , e dopo averte nettate e lavate si fan- 
no boi lire un mezzo quarto d’ ora in 4. o 5 . libre di ac- 
qua : si passa la decozione a traverso una stamigna bian- 
ca, si aggiunge alla decozione una libra di gomma arabi, 
ca triturata , si mette la miscela in un bacino a fuoco 
moderato , e si va agitando con spatula di legno sinché 
la gomma sia disciolta; allora si fa parimente discio- 
gliere 1. libra di zuccaro in questo liquore * si passa il 
miscuglio a traverso un panno stretto, si netta il baci, 
no e la spatula e si rimette ne) bacino il miscuglio , i! 
quale vi si fa ispessire sino a consistenza di mele den- 
so , agitando continuamente colla spatula . Quando é 
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giunta a! detto grado vi si aggiungono 4. chiare d’ uovo 
che si sbattono con 4. once tf acqua di fior di melango- 
lo . Si agita violentemente il miscuglio, dalla quale 
agitazione dipende !a bianchezza della massa e si segui- 
ta a far ispessire al fuoco, agitandola sempre più for. 
temente che si può sino a che sia sufficientemente cot- 
ta . La cottura si conosce quando ritirando la spatula 
da! vaso e battendo leggiermente colla pasta sulla ma- 
ro , essa non rimane aderente alla pelle . Allora si co- 
la sopra amido in polvere steso su un foglio di carta 
bianca , scotendolo in un setaccio di seta : si lascia raf- 
freddare la pasta , si taglia in pezzi e si mette in scato- 
le con amido in polvere, affinchè i pezzi non si attac- 
chino nè tra loro , nè alla scatola . ' 

"Pasta di vetro . Gli artisti chiamano pastre di vetro» 
quelle impronte di carnei o intagli fatte dagli antichi e 
imitate dai moderni con vetro fuso e gettato nella for- 
ma 0 lavorato co' ferro . 

Tasta di vetro per imitare ì 
si a-vaie -effecto dei^pezzt’&i vetro colorato 
servivano altrtVòlrej 

no questi* vetri opachi , stratificandoli, in un crogiuolo 
con calce estinta ali’ aria y con gèsso o con bianco di 

Spagna. Esposto il crogiuolo al' fuoco, che si vA_> 
gradatamente aumentando «per 3. ore e che termina in 
fuoco ben forte , i vetri diventano opachi, conservan- 
do i loro colori c quelli che non ne avevano rimangono 
bianchi come la porcellana . Se il fuoco è stato ben' di- 
retto al principio e che non sia stato troppo violento 
nel fine, questi vetri opachi sono ancora atti ad entra- 
re in fusione a un più gran fur-co . Si posson dunque 
saldare gli uni su gli altri quelli di diversi colori , ed 
imitare cosi gli strati di differenti colori che s’incontra- 
no nelle ; onici . Si trovano inoltre fra i vetri di chiesa 
■ al- 
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alcuni che non sono penetraci dal colore se non fino al- 
la metà della loro grossezza , massimamente i coloriti 
in porporino e in azzurro . Quando questi vetri sono 
divenuti opachi , la parte non penetrata dal colore re- 
sta bianca e forma con la colorata 2. strati differenti. 
Quando non si vuol saldare 2. vetri di color differente 
bisogna servirsi di questi ultimi . Prima di servirsi di 
tali vetri , bisogna farli passare sulla ruota de! lapida, 
rio e rodere la superfìcie bianca , che è destinata a rap- 
presentare le figure del rilievo tanto che sia ridotta al- 
la grossezza di un foglio di carta o meno ancora se 
si può . Si posa questo vetro dalla parte bianca so- 
pra dèi modello dove è 1’ impronto dell’ intaglio , 
che si vuol copiare . Si fa riscaldare sotto la muffola , 
e s’ imprime nella maniera insegnata all’ articolo Tìetre 
preziose artifiziali . I vetri resi opachi essendo allora 
suscettibili di essere lavorati al tornio, si applica la 
pietra ch^wk4 detto e coi medesimi istrumenti che si 

le pietre fine si levaccn— > 
tutto il bianco del'campo che sopravanza il 
: appaiono allóra isolate su un campo c 
color differente come ne’ carnei . Se non si trattasse 
che d’ imitare una sola testa *di facile contorno , si po. 
trebbe contentare dopo aver modellata questa testa_j 
d’ imprimerla in seguito su un vetro opaco bianco . Si 
farebbe poi passare questo vetro sulla ruota de! Ispida, 
rio esi roderebbe di dietro collo smeriglio e acqua sino 
a che tutta la parte che fa un campo alla testa si trovas- 
se di seguito e non vi restasse che il rilievo . Se dopo 
questa operazione si trova che vi s?2 restata qualche 
particella del campo , si leva colla lima o con una pun- 
ta . Si applica questa testa con diligenza su un pezzo 
di vetro opaco di color differente ; vi si attacca con_j 
gomma ; e quando vi è ben aderente , si posa il vetro 
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dalia parrò dèlia testa su un modello guarnito di tripo» 
li e vi si comprime come se si volesse modellare ; ma 
in vece di ritiramelo come si fa quando si cava un im- 
pronto, si lascia seccare il mddello sempre coperto de! 
suo pezzo di vetro : e quando è secco si mette al fornel- 
lo sotto la muffola e si comprime con la spatula di fcr; 
ro . Quando è in fusione la gomma si brucia e i 2. ve- 
tri si uniscono intimamente , fondendosi sen 2 achè il 
rilievo soffra la minima alterazione; poiché il tripolz 
coprendolo dappertutto gli serve come di cappa e non 
Io lascia scartarsi . Se si volesse che qualche parte del 
rilievo, per es. la capigliatura , fossero di color dif- 
ferente , basterebbe mettervi con un tubetto di vetro 
un atomo di dissoluzione d’ argento nell’acido nitroso 
e fare quindi scaldare la pietra sotto la muffola sino 
tanto che essa sia vicina alla roventezza . Bisogna sol- 
tanto aver cura che l’acido nitroso non colori il resto 
della figura . I verri tratti dalle antiche mv^iate di 
chiesa sono i migliori per fam questa spècie dwramei . 
Egli è vero che esiguo un .fuoco della maggi 
lenza per èsser me?si% fusione quando si . sono resi opa:- 
chi , ma prendono poi un bellissimo Iustr.0 e ncfn sono 
soggetti ad essere sfigurati a! paroi delle veré agate 
V. Osso, Vetro , Carneo' Intagli are . - " 

Pasteggiare. Vocàbolo if qu^le deve essere bandito da 
un dizionario economico od'usarsi almeno di rado ed-- 
in occasioni che lo meritano . Pasteggiare gli amici 
i protettori egli è dar loro un convito sontuoso , ma. 
gnifico : cosa che fuori di dna gravissima necessità noQ 
deve intraprendersi da un gentiluomo misurato e ri. 
stretto . Per pasteggiare non intendo que’ conviti che 
si danno ad una banda d’ amici eguali , ne’ quali convia 
ti la pulizia , la dilicatezza e P abbondanza non contra- 
stano colla frugalità e coll’ economia. Di questi ln__, 
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frequenza sola può essere nociva . Si dice vino da pa r 
steggìare quello che si beve in tempo della tavola a dir 
stintone di quello che si beve sul fine e dei liquori. 

Tastello , fr. Tastel. Da’ pittori si dicono pastello 
quegli iu voi ti piramidali , che servono per isfumare i 
disegni . Dipingere a pastello si è dipingere col lapis 
di varj colori e poscia sfumare ed unire insieme o col 
pastello o colle dita tutto il composto . Tutti i colori 
solidi che possono ridursi in polvere impalpabile sono 
atti a formare i pastelli . Le materie proprie a legare 
queste polveri sono le diverse gomme , le colle , il lat- 
te» il zucchero candito , 1’ olio d’ ulivo, quello di lino , 

Tastello in cera . Il sig. consigliere Reiffenstein mol- 
to dilettante di pittura e promotore di tutte le belle ar. 
ti e dell’ antiquaria qui in Roma giunse a render solidi 
i lapis di pastello , che sono naturalmente si teneri e 
a dipingerecon ciò che egli chiamava pasrello in cera , 
Per pr^p^are^quest\ pastelli egli macinava in un vaset- 
Sosto a dolce fuoco - ? coipr: polverizzati finamente 
insieme a cera fusa e un po di grasso di-^ervo . Quando 
il miscuglio era quasi raffreddato lo tagliava in pezzi 
che mectevi su parta bigia per farli asciugare , model- 
lava i lapis e li gettava nell’ acqua' fredda per dar lorq 
consistenza . Con questi lapis ei, non dipingeva nò sul- 
la carta, nè sulla pergamena, ma sulla tela preparata-* 
con ricoprirla d’ una mano d’olio sul quale spargeva 
polvere di vetro setacciata della maggiore finezza . 

Tastelli saponacei . I! sig. Bachelier fa sciogliere sai 
di tartaro nell’acqua tepida sino a saturazione , filtra 
quest’ acqua per carta big-a , e mettendola a fuoco dol- 
ce vi fa fondere della cera bianca , donde risulta un sa- 
pone molle dissolubile nell’acqua. Quando vuol pre- 
parare lapis di pastello, fa disciogliere nell’ acqua un 
poco di tal sapone e se ne serva per umettare i colori io 
f poL 


1 z 6 _ P A S 

polvere e ridurli in pasta, che taglia per Sformarne le 
matite . Se le lascia in questo stato , sono lapis teneri e 
propr] ad essere fissati colia inustione o encausto . V. 
'Pittura, encaustica . Ma se le vuole consistenti come le t 
matite di sanguina , le mette sotto la muffola e dà laro 
un leggier grado di calore e si possono fare con questi 
pastelli dei disegni colorati che cosa alcuna non altera. 

Nella Biblioteca fisicoeconomica s’insegna la se- 
guente maniera di formare saldi bastoncini per dipinge- 
re a pastello , secondo il metodo del principe Roberto . 

Si prenda di quella terra bianca di cui si fabbricano le 
pippe da fumare e si disciolga sul porfido con acqua co- 
mune, sino a che divenga come pasta . Si prendano poi 
quei colori che si vorranno e si macinino a secco su di 
una pietra e quindi si passino per un setaccio di seta . 
Ciascuno di essi si mescoli colla sudetta pasta in quella 
proporzione eh’ esigerà il colore che vorrà^ottenersi , 
e si aggiunga alla miscela per meglio instine [<| pria U n 
pp di mele comune e di. a eq*|?fgp m m a tà. P efd i 
ficare le tinlè.^bisognqiià.meSchiarc il medésimo colofè 
in differenti dosi , firmandone dp’ bastoni grossi come 
il dito , col rotolarli .fra z. assiepili • bpr phlitiio sopra 
la carta . Dopo di averii- lasciati iil^on^bfa per i.gior- \ 
■ ri si esporranno alcole qd ài fuo.co per terminare di 
asciugarli . Jn vece della terra di pippa si potrà egual- 
mente adoperare la basì terrea dell’ alltìtjie , separan- 
dola da questo sai neutro nel seguente modo. Si faccia 
sciogliere i. libra di allume in 4. pinte d’ acqua , e ri- 
tirando il vaso dal fuoco quando il sale sarà ben fuso 
si decanti il liquore in un altro vaso . Si sciolga quindi 
in un vaso a parte 1. libra di sai di tartaro nella mede- 
sima quantità d’ acqua e si decanti questa soluzione nel- 
la precedente . Si avrà in questa guisa una deposizione 
terrea, che essendo lavata 8. volte di seguito nell’ ac- 
qua 
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qua chiara e quinci asciugata al sole , potrà servire per 
il detto uso. V. Lapis. 

La pittura a pastello è superiore alla pittura a olio 
per la vivacità , freschezza, colorito e fedeltà dell’imi- 
tazione ; ma essa è soggetta a guastarsi facilmente , di- 
staccandosi ad ogni minimo attrito la polvere del pa- 
stello o alterandosi massime per I’ umidità. L’ unico 
rimedio in parte era prima di metterla in cornice sotto 
al cristallo . Ora ?i sono trovati varj metodi per fissare 
i colori . 

Modi di fissare il pastello e ogni sorta di colori , del 
sig. Loriot ■. Si tagli in minuti pezzi un quarto d’ oncia 
•di colla di pesce; si ponga entro di un vaso con 16 . on- 
ce d’acqua ben chiara; e si faccia bollire a bagno ma- 
ria fino alla perfetta dissoluzione . D ipo di aver cola- 
ta per mezzo di un pannolino quest’ acqua di colla , se 
ne versi una piccola porzione ancora calda in una sotto- 
igendovi una doppia dose di spirito di 
^..^bagnf'tn questa mistura una spazzola ordina-^. 
t ,,Jdà saccoccia a corti crini; e qUindUlpaSsi varie voi, 
te sopra i crini medesimi^ con una piccola verga di ferro 
triangqlares che abbia urta (fèlle sue estremità alquan- 
to ricurva a guisa di «becco. di corvo : si passi dico que- 
sta verga osjia il suo becco sopra f erini del la spazzola a- 
varie riprese ; e sempre pelmedèsimo verso, cioè ti- 
randola a sè+ .Rimanendo còsi la spazzola appena inu- 
jnid^ta si rivolti essa contro il quadro dipinto a pastel. 
lo collocato verticalmente , ovvero alquanto inclinato 
ed alla distanza di 4. o 5. once dal quadro medesimo , 
e si seguiti a passare il becco della verga sopra i crini in 
modo che vada a piombare sopra il pastello uno spruz- 
zo minutissimo ed insensibile di detto liquore. Con 
questo il pastello dovrà necessariamente fissarsi ne! mi- 
scuglio dell’ acqua gommata e dello spirito . Cosi si 

con- 
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continuerà per tutti i siti del quadro bagnando la spaz- 
zola a misura che farà bisogno. Quando tuttala su- 
perficie del' quadro sarà impregnata dal vapore, ai la- 
scierà seccare . In seguito si replicherà l’operazione una 
seconda volta e anche una terza collo stesso ordine. 
Fissato cosi il pastello, sarebbe un errore di credere 
di poterlo verniciare col medesimo processo ; poiché 
quanto l’ indicata miscela fa rivivere i colori che hanno 
cangiato , tanto potrebbe la vernice alterare quei de! 
pastello. In vece di acqua si può usare il Kirsch-wasser, 

V. Ciliegia, per isciogliere la colla di pesce . Allora 
basterebbe per ogni 2 .cucchìarate di Kirsch-Wasser co- 
lato e messo nella sottocoppa aggiungere una cucchia-* 
rata di spirito di vino . Collo stesso metodo si fissano 
tutti gli altri disegni . La sola differenza è che in vece 
d’ inclinarli come i quadri si possono mettere su una 
tavola a motivo della poca loro consistenza . Vi sono 
per altro alcuni lavori di sommi artisti pos- 

sono fissare con questo 
che 

sia astato ver^ic^«tì(jor>;tq 
con o . 

• ria , sonù:rigenVafrA'^ 


^mezzo dèlia mfstioné f^'qiialq.ipoltre I etv jf» Ij^macpbiéi^ 
Con . tuttocid’.i'c^iùftque : *f vorrà ‘assumi* là pèna-*^ 


. di ripètere queste èsperieqze potrà -vedere' ,rche 
sto sprÙ2ZÒ' d| Iiqbore, altèra un pocóiino il colo- 
rito e<$ in' parte ancora J1 vellutato., in cui principal- 
mente consiste la bellezza di,questa fargia di pittu- 
ra ; che nei luoghi dove il colore è molto grosso ne at- 
tacca bensì le particelle fra di loro , ma non Té rende_> 
abbastanza aderenti alla carta , onde i quadri così pre- 
parati non possono toccarsi o ripulirsi giammai senza 

. . , pc- 
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pericolo di scrostarli ; che la colla di pesce attrae l’u- 
midità dell’ aria, onde rende la pittura soggetta a quel- 
la muffa , che le tolse da principio; e che finalmente 
ghiottissimi di questa colla sono gl’ insetti i quali at- 
taccandosi ad essa possono facilmente danneggiar la 
pittura.Chepiù?se confessa l’ inventore medesimo che 
a ben preservare la pittura preparata col suo metodo fa 
d’ uopo ancora sottoporla ad un cristallo ; e che vi so* 
no delle opere di gran maestri che non possono essere 
fissate con questo metodo, scusandosene poi sopra va- 
rie cagioni, dalle quali s’ immagina che possa venire im- 
pedito 1’ effetto . 

Metodo per fissare il pastello cC invenzione del princi. 
pe di s. Severo di T^apoli . Si prendono 3. once di bel- 
la colla di pesce o colla a pallone , si fende in iscaglie 
minute e si mette in infusione per zq.orc in 10. once_> 
d’aceto dis tilla to ; si getta sopra ciò 48. once d’acqua 
calda d imena si questo mescuglio con una 

as‘ 
ma 

a cérboney^ si règol i I • 
in mijto^che^ glamdiai. 

cwfranz^-’v.i.t^jj^tók tol!èraie'sempre il dito : si dimena 
só 5 jjAte; 4 òttà Spàtola'. 'fino a. tantq che’ là dissoluzione 
sia* perfetta dopo di che-si^à*cià raffreddàre;la mate- 
ria c si jjfà&sa per bn feltro di parta sciugante sopra un 
imbuto di Vetro, osservando di cambiare la carta quan- 
do il liquore passa troppo difficilmente . Se accade che 
non sia sufficiente 1’ acqua che vi si è messa o che Ia_j 
colla, sia d’ una qualità più viscosa , di modo che ella 
stenti a passare e che si rappigli sulla carta , vi si ag- 
giugne un poco d‘ acqua calda } si fa sciogliere la ma- 
Diz, ec.ru, t.XVl, I te* 
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tera colla spatola di legno c si cola. L’esperienza: 
giudicare della quantità d’ acqua necessaria per quest 
operazione . Quando il liquore è colato , si travasa ij 
una bottiglia grande , mettendovi alternativamente 
bicchiere di soluzione ed un bicchiere di spirito di 
no ben rettificato, acciò vi sia piuttosto un egual 
lume che un peso eguale dei 2. liquori ; chiusa la 
tiglia si agita per un 'mezzo quarto d’ ora alfine di 
scolare esattamente i liquori c si ha tutto ciò che è n( 
cessario per la fissazione de! pastello . Avendo collocai 
to orizontalmcnte il quadro che si vuoi fissare coll? 
pittura voltata all’ ingiù e tenuto ben teso da 2 . perso-* 
ne , si bagna un pennello morbido e grosso nella corri- 
posizione sovadescricta ; bisogna che il pennello sin_ 
della specie d i quell i che si adoprano per la miniatura 
ma che abbia per lo meno un pollice di diametro; sii 
passa sopra il rovescio della carta fino a tanto che il li-l 
quore penetri bene daf iaco dell a pi tturj 
no tutti i colori inum idii ‘ 

ciaTùi la ùì$Ò peiT^ifjctTtnen’t 


ne della siccità dèìltfìcartà e, dei èo lòri assorbenti: si ■ 
una seconda roàrfópiu leggiera ; :■ bisogna procurare di 
dare queste’ mani ben eguali di modo'ché non vi faccia, 
no alcuna màcchia., dppò'di che si stende la carta sopra 
una tavola ben liscia colla pittura a! di fuòri ed il ro- 
vescio sulla tavola per lasciarla asciugare ali’ ombra , 
ed a poco a poco ; nè li’' estate bastano zj..pre, e si ha 
un quadro fissato', asciutto, senza alterazione e senza 
alcuna piega. Qualche volta vi sono dei colori che non 
si fissando abbastanza in questa prima operazione si è 
cbbliga'oa darvi un’altra mano nel diodo isresso della 
precedente . Dopo di ciò sarà ben fatto che il pittore 
ripassi i colori co! dito l’uno dopo deH’altro, ciasche- 
duno pel suo verso al modo istcsso come se dipingesse 

il 
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il quadro ; il che può eseguire in 3. 0 4. minuti di tem. 
5.b , per togliere quella polvere fina che essendo stacca- 
dal fondo potrebbe non essere aderente, rè fissata . 
Siesta maniera di fissare il pastello è semplice, faci- 
le e sicura; l’alterazione che ella apporta nei colori è in- 
sensibile e tale si è la di lei solidità che si può nettare 
il quadro senza guastare il colore ; questa colla dà con- 
sistenza alla carta di modo che si può attaccarla al mu- 
ro ed incollarla sopra una tela ancora più facilmente-* 
che la carta ordinaria : l’aceto distillato contribuisce 
a discacciar le tignuole che guastano sovente i pastelli. 
Si può ancora incollare la carta sopra una tela prima di 
dipingerla, purché ella sia rara e che si adopri colla 
d’ amido ;si fisserà il pastello nella stessa maniera ado- 
pran do solamente un pennello alquanto più duro, ac- 
ciò il liquore penetri dall’altro lato; vi vorrà tempo 
maggiore asciugare , ma 1’ effetto sarà lo stesso 
òuanto pastello . Lasciamo giudica- 

ua , di e 

JSL^S^jg^mFtnyenzio 
|pe è anteriore, debba per.yarfcapf riputarsi migliore 
di quella di Loriot che. potrà' fare con Maggiore si- 
curezza dopo .di averle^eparafamente messe alla provai 
Mtro segreto per fissare il pastello, .Ecco un altro 
processo di cui una persona dilettante ha fatto la prova 
con buona riuscita. È’ un liquore poco costoso nel qua- 
le non s.i fa che attuffarc la pittura in pastello per un 
batter di occhiò . Questo liquore si prepara facendo 
fondere del bell’ allume in polvere dentro 2. bicchieri 
d’ acqua ben chiara ; quando quest’ acqua si è saturata 
della quantità d’ allume che può sciogliere, bisogna 
decantarla da! di sopra deli’ allume che può restare al 
fondo del vaso . Tale osservazione è delle più impor. 
tanti , perocché se si lasciasse questo allume non di- 
, I 2 sciol- 
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sciolto ael liquore che si dee preparare, il minerale.» 
seccandosi sporcherebbe un poco il quadro e cagione- 
rebbe eziandio qualche macchia bianchiccia nei luoghi 
ove il liquore s’ ammasserebbe scolando . In quest’ac- 
qua ben impregnata d’allume si mette per 4.0 5. baioc- 
chi di colla di pesce ben chiara e ben monda : dopo 24, 
o 30, ore si fa bollire l’acqua affinchè la colla finisca 
di squagliarsi intieramente. Si cola in seguito questo 
liquore per pannolino , per toglierli quel poco di resi, 
duo che vi può essere: si versa quest’ acqua cosi impre. 
gnata di sale alluminoso e di colla in una caraffa di ve- 
tro in cui siansi messe prima 3. fugliette d’ acquavita 
non colorata alla quale si sia mischiato ud' buon bic- 
chiere di spirito di vino . Tale è la maniera di prepa, 
rare il liquore che servirà a fissare il pastello, e se ne 
può fare una maggiore o minore quantità accrescendo 
le dosi in proporzione della grandezza deLcuadri che si 
vogliono fissare . Ma questo sfp < ^^ùjiun i pr , fty> ricprv? 
re aitare degli altn? quadfT fi^hefvene rés 
quantità sufficieijfte^Perai'tro quando questo 
un poco vecchio itóevo lisce il brìi làntè del pastello. 
Ecco ora la maniera di operare . Si prende un gran ba- 
cino dì piombo' o d’ altra materia qualunque , e sì può 
anche fare con tela incerata’ di cui si rialzinogli orli, 
che è più comoda per poterla 0 allungare 0 Astringere 
secondo f estensione del quadro ; e questo bacino sia 
lungo c largo abbastanza per potervi attutare il quadro. 
Si fa scaldare a bagno maria il predetto liquore, badan- 
do bene se la colla di pesce sia bene disciolta , perchè 
prima di riscaldare il liquore si vede deposca al fondo 
dei vaso sopratutto se faccia freddo.Si colloca a ciascun 
angolo di questo gran bacino ud pezzo di piombo il qua- 
le non sia ricoperto dal liquore che d’ una linea o un_* 
poco più . Si prende il quadro orizontalmente e si at, 

taf- 
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affa leggierme nte in questo liquore . Quei piombi che 
è avuto cura di mettere negli angoli impediscono che 
^on si profondi troppo avan.i . Tuffare il quadro nel 
juore e ritiramelo , deve essere 1’ operazione d’ un. 
batter d’occhio . Si ritira il quadro sempre orizontaL 
lente e si colloca in questa stessa pos’zióne in qualche 
luogo ove non sia sostenuto che sopra i suoi 2. orli , 
tome sopra le spalline di a. sedie , e vi si lascia secca- 
re . Allorché il quadro è ben secco si giudica dell’effet- 
to che ha prodotto il liquore : si riconosce che tutti i 
colori si sono conservati nella loro primiera freschezza} 
perocché non è possibile di distìnguere a occhio i luo- 
ghi del quadro che sono stati fissati da quelli che non 
lo fossero; non si può conoscere altrimenti che met- 
tendovi il dito . Il pastello che non è stato fissato si 
• scancella sotto le dita , mentre che si può toccare quel- 
lo che é stato fissato senza toglierne la minima parti cel- 
ì la . Lun&WtSife^il quadro sia stato alterato, si dice che 

mz a restarne più deboli . 
n o t L.wfrèCa a 

danno , ed na provato- con buoi). successòri.' il pastelr 
lo fissato poteva sostenere una vernice eìièli serviva di 
cristallo . -Ecco il suo processò.’ Dópotche la pittura in 
pastello sia stata fissata e secca , bisogna con un mor- 
bido scopettinò applicarvi sopra 1. o 2. mani di colla 
di pesce fusa e forte abbastanza per poter formare una 
specie di gelatina ; quando essa è raffreddata vi si me. 
scola circa un terzo di spirito di vino o di buona acqua- 
vita non colorata ; quando questa preparazione è secca 
vi si applica la Vernice usata per le carte , quale vifa_* 
lo stesso effetto che sulle pitture a tempera . I quadri 
fissaci a pastello hanno il vantaggio di poter essere ri- 
toccati ; perchè i pastelli vi attaccano come prima . 
Vi si può anche dare qualche botta di forza di pen. 

I 3 nel- 
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__ ... _ tempera. Questo metodo chi 

serve a fissare il pastello riesce ugualmente per fissare 
i disegni a! lapis . 

Saggio sopra (T alcuni mezzi di fissare il pastello , de] 
iig. T. de C. La pittura a pastello oltre che è d’ogrìj 
altra più facile, lascia una libertà jJi toccare, ritoccare? 
e finire i quadri e le cose che si vogliono dipingere chi 
la renderebbe la pittura per eccellenza e superiore di 
gran lunga ad ogni altro genere d’opera di pennello *j 
quando fosse possibile di ritrovare un corpo diafano e 
concreto -, il quale disciolfo in qualche liquore si po'tes-'' 
se di leggieri insinuare nel pastello e Io rendesse in tale 
maniera più aderente alla tela e meno proprio a staccar- 
si . L’importanza di questo problema che molti segna- 
tamente in questi ultimi tempi tentarono di risolvere-;,^ 
fu sempre conosciuta. Ne' viaggi d’Italia del sig. de ■ 
la Lande sta scritto un processo, che il principe di sai 
Severo gli ha comunicato a Napoli , co!^^tprocess( 
si riesce in certa maniera a 
ptrtin'PfPter, Itali; 

inserire ne! Mercurio dì Francia un progetto 

zione in cui s’ obbligava di pubblicar la maniera di fa- 

bricare i pastelli di varicolori e di fissarli. Questo 
progetto, di cui ho stabili fondamenti onde portar fer- 
ma credenza che tutto 1’ arcano si riducesse al metodo 
stesso del principe di. san Severo , non sorti buon effet- 
to , siccome accade sempre quando si cerca di far for- 
tuna colla violenza , la quale fortuna non mai s’ acqui, 
sta nelle arti senza il volardella fama . Anche il sig. Lo- 
riot nel 1780. e agii otto gennaio fece parte all’ acca- 
demia di pittura di Parigi d’ un metodo per fissare»* 
iL pastello. Tanto ilprocesso de! principe di s. Seve. 
ro , quanto quello indicato dal Loriot riescono assai 
bene, ma vanno soggetti a molti inconvenienti . Nel 
metodo di Loriot preferibile d’assai a quello del prin- 
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Th’pe di s. Severo è necessaria urta pazienza ed una de- 
strezza della quale $i può facilmente andar immune ed 
-'esser con tutto ciò abile artista. A questo inconvenien- 
te se n’aggiungono altri , a’ quali difficilmente si può 
'rimediare sopratutto in inverno . L’applicar un liquore 
di certa qual densità sopra colori che al solo toccarli si 
staccano dalla base sopra cui sono disposti , sembra in 
effetto difficilissima cosa, ma se si riflette un istante, 
a mio avviso non v’ hanno tante difficoltà quante per 
avventura taluno potrebbe immaginarsi . Geo il pa- 
stello s’incorpori un qualche liquore impregnato d’una 
sostanza solida e trasparente e ciò si faccia a traverso di 

nfi*i fino f* rii fpccif ufi if iMPtolln 


mai il pastello noti si stacca dalle t$le . Se adunque s’a. 
datta leggermente del taffetà ben disteso alla" pittura, il 
quale appena' appena, tocchi la .superfìcie del pastello 
senza nè scuoterla , nè Strofinarla , è qhiara cosa che 
il pastello non nc può essere alterato ; e che perciò a 
traverso del taffetà potrassi insinuare il liquore proprio 
a fissar il pastello senza timore di strofinarlo e nè tam- 
poco di cancellarne i colori . Tolta questa difficoltà re- 
sta solo , che noi cerchiamo la sostanza che sarà pro- 
pria per quèst’ effetto ed il liquore capace d’impregnar* 
sene: fra le sostanze , le resine le quali servono così be- 
ne di base alle vernici parranno per avventura da prefe- 
rirsi a il ogni altra; ma le resine, eccettuata la sola 



senza veruno stropicciamento .0 qiialcfi^lrto violento 



can- 
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canfora, !a quale non è consìstente , hanno tutte !a_J 
cattiva proprietà di alterare le gradazioni de’ colori 
per questo solo riguardo sono dunque da preferirsi Ie> ; ; 
coll» e le gomme , purché siano ben chiare e trasparen*: 
ti . Tuttavia siccome le gomme sono soltanto dissolti** 
bili nell’ acqua, non si possono cosi ben incorpora*^, 
col pastello , perchèTacqua non è da tanto da penetrale'''’ 
certi colori , come sono 1’ azzurro di Berlino , le iac-i. 
che ec. Questa difficoltà in apparenza di gran rilievo , 
si può sciogliere facilmente . E’ a tutti notissima cosa 
che lo spirito di vino penetra perfettamente la sosJan- 
za di tutti i colori ; egli è ben vero che Io spirito di vi» 
no non dissolve le gomme, nella stessa maniera che_» 

1’ acqua non dissolve le resine; ma se le gomme si dis^ 
solvono prima nell’ acqua e che poscia la dissoluzione 
gommosa siframmischi collo spirito ardente ; i 2 . fluì- - 
di si combinano insieme ed essendo impregnati della • 
sostanza concreta propria a fissar il pasi^l|^ essendo 
la misrura propria a peije^w^ tuftì 1 ufo 
v*hS*|5IEPsicuna d . Questo sarà in 
saltato costante dèlia sperienza.Se dopo d’aver discitìjp'? 
ta la gomma nell’ acqua si dilunga la soluzione con_j> 
ugual dose .di spirito di vino e colla - mistura un po si 
inumidisca il pastello bagnando con un pennello il taf- 
fetà postovi sopra ,. il pastello sarà subito penetrato 
dall’uno e dall’altro mestruo a traverso del taffetà , > 
che all’ istante si dee allontanar dalla pittura con tutta 
dilicatezza . Talun crederebbe per avventura che in ta- 
le guisa il taffi tà dee restare aderente al pastello: an- 
che io lo pensa’ , ma poscia la sperienza m’ ha dimo. 
strato il contrario . Siccome una goccia semplice d’ac- 
qua basta a macchiar il pastello , altri potrebbe pure 
credere che questo liquore possa in qualche maniera al. 
terare i colori ; ma Tesserne persuaso sarebbe errore e 
l’zcqua non potrebbe alterar il color del pastello quand’ 
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ella fosse uniformemente distesa sopra tutta la superfi- 


cie del quadro . Quanto poi alla sostanza concreta che 
ta disciolta nell’ acqua non v’ha alcun dubbio eh’ ella 
ossa alterar i colori siccome Io fanno le resine^. Resta 
,„ra pertanto a determinare quali siano le gomme o so. 
stanze concrete solubili nell’acqua e proprie a quest’ef- 
fetto ; al qual riguardo cadono in acconcio più di tutte 
la gomma adragante , I’ arabica e le differenti specie di 
colla ; ma quanto alle gomme siccome hanno pochissi- 
mo corpo e formano soltanto una sottile crosta incapace 
di resistere ad uno stropicciamento un po aspro , la- 
scerebbero presto il pastello a scoperto : che perciò sa.' 
rà miglior cosa far uso di qualche colla e fra le altre è 
sempre da preferirsi Ja colla di pesce . Con un liquore 

nn°noPQfn sì nnn rnmnrìnmpnfp fissar il 


la sia perfettamente disciolta ; ciò fatto si cola e si riti- 
ra per farne uso al bisogno frammischiandovi co! pen- 
nello circa ugual dose di spirito, di vino . Quando si ha 
il liquore cosi preparato si stende la pittura sopra una 
tavola ; abbiasi in pronto da altra parte del taffetà ben 
disteso mediante alcuni pezzi di legno , ed alquanto più- 
largo della totale ampiezza della pittura ; s’addatti, leg- 
germente il taffetà sulla superfìcie della pitturaci asso- 
di e quindi con un pennello bagnato del suddetto li- 
quore s’inumidisca il taffetà con attenzione di non pas- 
sar 2 . volte il pennello nel luogo medesimo . Il liquo- 
re penetra prontamente a traverso del taffetà , il quale 




mistura in digestione sulle ceneri calde sinché l’ittiocol- 
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allora dee subito alzar con destrezza ed attenzione ; I 
pittura avrà allora un’ apparenza più oscura siccome è: 
proprio di tutti ì colori finché sono umidii ma seccar/ 
dosi essa acquisterà lo stesso color di prima , se la pi: 
tura fu fatta con pastelli composti con attenzione c 
esattezza . 

Pastello di scarlatto . V. Kermes . 

7 J astello . Pianta . V. Guado . 

“Pasticcio , Pasticciato , e simili . Vedili nel Choc 
francese , nell’ <Apicio moderno od in altro libro di cu 
cina , libro necessario in una casa economica . In quel- 
lo il cuoco deve impiegare qualch’ ora libera del gior- 
no per istruirsi ad.un bisogno , e per trovare come 
variare pietanze che lusinghino il palato , senza altera- 
re 1 ’ economia . V. Indoratura , Torta . 

Pastiglie odorifere per bruciare . Si prende mezz’on- 
cia di belzoino , 4. scrupoli distorace calamita, 2. 
grossi di balsamo secco del Perù , 4. scrugSThili casca- 
riglia , mezzo grosso di gar^&d»6 ,2rrPdTOoà e tfre&4Q_dt 
ìT.'.to ^uff "grosso di nitro , mezzo g 
d’ olio essenziale cft fior ‘d’ arancio , mezzo grosso di 
tintura d’ ambra e una quantità comperente di mucsiia* 
cinedi gomma dragante. Si forma dì tutti questi in- 
gredienti una massa macinandoli e combinandoli in un 
mortajo di ferro e si divide in seguito in piccole por- 
zioni di forma conica, si fanno seccare e si conser- 
vano in bottiglie ben turate : quando si vogliono ado. 
perare si collocano su una tavola di pietra o marmo , si 
dà fuoco alla punta di questi pezzi * i quali bruciano 
scintillando e spargono un grato odore . V. Scilla . 

Pastinaca , lat. Pastinaca , F x aja pastinaca , Lino, 
fr. Pastenague , oh Tareronde . Sorta di pesce edule , 
ma di cattivo sapore e cibo totalmente da popolo. Que- 
sto pesce il quale rassomiglia ad una ragia ha suUa co. 

da 
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. una spina velenosa . Le ciance spacciate dagli auto- 

, che scrivono delle scienze occulte, su questa spina 
jno tali da far vergognarsi chi abbia un grano di buon 
pnso . . 

Tastinaca , Tastinaccbh , Testinacchia , Bastona- 
rla , lat. Tastinaca , fr. Tanais , Tanet , Tas tenacie . 
’ una pianta., di cui se ne distinguono molte specie, 

1. La pastinaccbia ordinaria de' giardini o pastinac- 
cbia y o il Sifaro maggiore domestico , Tastinaca satina , 
Linn. , Tastinaca satina latif olia, C. Bauh. fr. Tanais 
ordinane des jardins , oh Tasten&de , oh le Grand Cber- 
•vi cultivé . Questa pianta eh’ è di grande uso nella cu- 
cina , viene coltivata negli orti e nelle terre crasse . La 
sua radice è lunga , grossa qualche volta come un pu- 
gno , carnosa, giallastra e avente nel mezzo un filo o 
nervo che scorre per tutta la. sua lunghezza . Ha un as- 
sai buon odore ed è di un grato sapore: pullula uno 
stelo allyjttjwza di j. o 4. piedi, grosso, diritto, 
f e r roo^reca ti a 7 a»fT~v ra moso . Le sue foglie so. 

jposte di dltre foglteWSlmjJj a que] 
binto, bislunghe, dentate , vÌHose'?*®^ verde bru- 7 
nastro , disposte a 2. a 2’. , di un gustOL : £ssai buono e 
aromatico . Le sommità vengono terminate a maniera 
di ombrella , che sostengono de’ piccoli fiori gialli , 
rosacei , a’ quali succedono sementi unite a 2. a 2. , 
ovali , sottili ed orlate di una fogliuccia . Questa pian- 
ta fiorisce in luglio ed agosto nel secondo anno ch’è 
stata seminata . Le radici della pastinaca sono più nu- 
tritive delle carote . Gl’Inglesi pretendono che le pas- 
tinacchie troppo vecchie cagionino i! delirio e la follia , 
onde le chiamano allora pastinacele matte . 

2. La pastinaccbia selvatica , 0 la pastinaccbia mino- 
re , lat. Tastinaca sylvestris , Tastinaca sylvestris latifo • 
Ita , C. Bauh , fr. Tanais sauvage , oh le Tetit Tanais . 

Que- 
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Questa pianta è differente dalla precedente non sola 
nelle sue foglie che sono più piccole , ma ancora n e 1 la* 
sua radice eh’ è più minuta, più dura , bianca etnei 
buona da mangiare . Cresce questa ne’ luoghi incolti; 
ne’ prati magri, su le colline e altrove tra le pian* 
selvagge . Questa specie di pastinacela è meno ricci 
cara per la cucina. Fiorisce nella state e si pretende ch\ 
col mezzo della coltura e di una semina reiterata del sui 
grano, se le faccia produrre la pastinacela domestica nel*] 
la stessa guisa che colla carota selvatica si fa nascere la 
carota parimente domesticaci mangiano in Quaresima. 

. 3. La pastinaceli} a se batic a straniera, Panax costìnurn , 
C. Bauh. Pastinaca sylvestris altissima , Tourn. il suo 
gambo s’ innalza assai più delle precedenti ; le sue ra- 
dici sono vivaci , di un odore acuto e nel paese ove re- 
gna ne scaturisce una gomma resinosa , giallastra e si-; 
mile all’opponace. Si adoperano le sue radici per purga- 
re . Questa è un pseudocosto . 

La radice della prima spe?’ 
aei^^^^^dor^^df ' un 'gustò molto piu sap„.. 

e più fàcile a digerirsi di qualunque altra specie La , 

marmellata di pastinacela un poco inzuccherata eccita 
l’appetito ed è assai propria pei convalescenti. Av- 
verte con ragione Giovanni Bauhmo di guardarsi dal 
confondere le radici della pastinacela con quelle della 
cicuta, che molto le rassomigliano tanto nel sapore 
quanto nella figura ; poiché si videro succedere funesti 
accidenti. La pastinacela è un buon pascolo per le vac- 
che l’ inverno , le tiene grasse , fanno buon latte e buti- 
ro migliore, sono sane per tutt’ il bestiame ; mai ca- 
valli e forse gli asini ed i muli ne soffrono danno, di- 
vengono deboli e perdono la vista . De Brigant autore 
delle osservazioni sulla pastinaca , osserva che un cam- 
po messo a pastinache rende un benefìzio triplo di quel- 
lo 
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che se ne avrebbe se si seminasse a fermento: dip- 
iu'i questo stesso terreno produce nello stesso anno 
Je’ cavoli e delle fave e la terra si trova bene prepara* 
j»ta per ricevere l’anno seguenre del lino e del fermento . 
inche il Rozier ne loda la propagazione che si fa in 
ualche provincia della Francia alternando le terre , 
'iperchè somministra un ingrasso naturale ai campi e un 
eccellente pascolo d’inverno e di primavera ai bestiami 
e se si vuole più tagli di buon foraggio . Tale è l’effetto 
delle radici eduli clic hanno lungo fittone, perchè elle- 
no si profondano nel terreno e non assorbiscono i suchi 
della superficie del suolo: altronde allorché si sotter- 
rano con un colpo di vomere , esse rendono alia terra 
molto più di principi che non ne hanno ricevuto . La 
radice sopporta benissimo i rigori del freddo . I! seme 
: cade facilmente ; bisogna però averne cura se si vuol 
conservare : non dura che per uno o 2. anni , insemina 
in febbr^op^ g ma rjojn terreno buono, profondamene 
ito e* 

ìinaca sabatica , 

nmm , Bulbo castanum majns apii f 
bo castanum, Li'in. fr. Terre-noix . Pianta che cresce nei 
luoghi umidi e nelle terre da. grano ; la sua radice è vi» 
vace ed ha uncubercolo grosso come una grossa nace,car. 
poso , nero di fuori , bianco di dentro , che merte molte 
fibre e d’un sapore dolce e piacevole , ciré si avvicina a 
quello della castagna s ha la foglia simile a quello del 
prezzemolo, ma di un sapore molto più debolesil suo fu- 
sto è lungo un piede e mezzo , cilindrico , striato , ra- 
moso e che produce sulle sue cime umbelle guarnite di 
fiori bianchi a 5. foglie e disposti in. forma di rosa: 
passatoli fiore succede un frutto composto di 2. semen- 
ze minute , un poco lunghe , nere , d’un sapore aroma, 
tico ed acre . Si mangia la sua radice cotta sotto la co. 

' ■ ne* 
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nere o nell’acqua specialmente nel nord ed in Inghiltej 
ra ed anche nella Sciampagna . Alcuni la tagliano pe 
farla cuocere al forno e quindi la mangiano in insalati 
come le biete rape : è astringente e buona per istagns 
re il sangue, il suo seme è aperitivo e altre volte si u$' 
va per condimento come il cimino o carvi nel pan? 
L'autore della Gazzetta d’agricoltura consiglia di ri trar< 
re maggior profitto dalla radice di questa pianta nei ter 
pi di carestia col farne del pane che è salubre, essendo coi 
sa facile i! ridurla anche in farina seccandola e polveri 
zandola o preparandola come le patate per averne la fa-* 
rina . 

Tastinare, lat. Tastinare. Termine che si usa in agri- 
coltura per l’atto di aprire , mollificare e preparare la 
terra per piantarvi . V. Dissodare , Lavorare ec. 

Tastoja , lat. Tedìca . Un istromento alle volte di : 
cuojo ,0Ìle volte di corda che accomodasialle gambe? 
d’un cavallo per regolare il su o pi oto e ^ rnfado in ur 
ambio . Quesre pastoje serjKkHrtT atrcnepW fi ca 

i^and^ajfe tn un pascolo acciò non pc 
no correre ed allontanarsi ed oltrepassare i fossi de’qua- W, 
li il campo è cinto , 

Tastone . E’ una pasta che si fa per gli uccelli di bec- 
co gentile , a’ quali non pascendosi di grano non havvi 
comodità di provvedere insetti , Tali sono i caponeri , 
gii usignoli ec. Ognuno fa i! pastone per gli usignoli 
ed altri uccelli a suo modo . Ecco il mio . Farina di ce. 
ci once 6. , animandole dolci once 6 . , butiro fresco 
once quattro , tre rossi d’ uovo , tre once di mele ed 
una dramma di zafferano. Si fa cuocere in forno e_» 
si raspa sopra una grattugia fatta apposta. In altra 
maniera: farina di ceci ben macinata e setacciata libre 
a., animandole dolci pelate con.’ acqua calda c ridotte 
in pasta altre libre a. , 3. quarti di butiro fresco , 30. 

ros* 
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.•fiòssi d’uovo crudi , mezza libra di zucchero in polve- 
ed un poco d: zafferano per darli colore.Messo a fuo- 
lento in una caldaia ben netta il butiro , il zafferà- 
e lo zucchero ; allora che bollano si mettano dentro 
^cuocere gli altri ingredienti, sempre rimescolando 
pn una spatola e si facciano lentamente cuocere fino a 
tanto che la pasta comincia a fare de’ gruppetti 0 gru- 
moletti , allora si ritira e si mette a pastone . 

Tastare-, lat. Tastor , fr. terger. Quell’uomo, 
donna, ragazzo od altro che custodisce gli agnelli. II 
capraio è per le capre , come il bifolco pei buoi ; cfor- 
se questo nome di pastore stendere si potrebbe non che 
a chi mena al pascolo i buoi , le cavalle , le asine , ma 
anche a chi conduce al pascolo le oche , i gallinacci ec. 
Molte cose che suggerisco al pastoresi possono applicar 
chiunque custodisce gli altri animali . Pastore è duo 
d-jque colui che è incaricato della cura delle bestie lanu- 
te , queaJii^Sbfi le tosa , che le guarda . Il pastore de. 

' esig^andT^HgiTatite-, rv:i s c o , fedele . Levarsi 
ttina per temptrin TMp^c opi| 

Schiuso le pecore a godere il fresco c guufàrle a’ buoni 
pascoli , avere un buon cane che le guardi , osservare 
che il suo bestiame non entri nei grani 0 in pascoli 
proibiti. Egli co! cane facciano la ronda su i confini del 
bosco per impedire al lupo di oltrepassarli e per (sco- 
prire i ladroncelli che s’ appiattino tralefrondi; deve 
ben mantenere ed aver occhio ai montoni, acciocché la 
• greggia s’ accresca, ed in tempo di agneliare deve sape- 
re il suo mestiere per soccorrere le pecore nel pericolo 
del parto . Abbia attenzione che la pecora non ammaz- 
zi 1 ’ agnello e lo riporterà egli a casa quando si ritira . 
Deve aver cura che in tempo d’ inverno al bestiame 
non manchi nè foraggio , nè strame. Se vi sia qualche 
pecora morbosa subito deve staccarla dalle altre e por- 

tar-» 
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tarla a parte acciò non infetti il gregge. Porta in mane 
una verga o bastone , in cima del quale evvi come una; 
coppa , della quale si serve per tirare delle zolle di ter- 
ra 0 ai cani se talora non fanno il suo dovere ed alle 
pecore che si sbandano. Ho veduti di quegli che al lui 
go bastone hanno un rampino di legno , col quale 
fermano le pecore , tenendole per una gamba di dietro* 
Alla mattina deve egli condurre le agnelle verso occU 
dente ed alla sera verso levante ed a mezzo giorno snti 
to qualch’ albero o qualche siepe all’ ombra . Deve te- 
nere la stalla con tutta pulizia e proprietà, levare le te-' 
le d’aragno e profumarla di tant’ in tanto con erbe odo- 
rifere e con profumi salutari . Ad un pastore si posso- 
no consegnare da 50. pecore . Intorno ai pastori Var- _ 
rone cà questi precetti . Pel grosso bestiame i pastorii 
voglioo essere uomini di certa età e pel minuto ba- 
stano anche i fanciulli ; ma si gli uni c he_gli altri vo-j 
gliono esser robusti e avvezzi aitare ai$ 3 al*irta cam- ■ 
pagna. Le mandre devor 
te ■it'^SSffo c uDÙ-^tfevon essere 1 pastori 
notte deve ognuno ritirarsi col proprio gregge. Vi deyV 
essere un capo e maestro de’ pastori , per età e per co, 
gnizioni superiore agli altri , affinchè tìe sia meglio ub- 
bidito . I pastori vogliono essere come dicemmo ro- 
busti , svelti e coraggiosi , onde all’ uopo difendere il 
gregge dalle fiere e da’ladri. Il lor capo dev’avere quan» 
to può bisognare e per loro e pel bestiame si per vitto 
che per medicin 3 ;onde gli sono necessarie alcune bestie 
da soma che ciò trasportino ; ed è importante che sap- 
pia legger e scrivere affin di tener esatte? registro e ren- 
derne poi il conto al padrone . Circa al numero de’pa- 
stori rispettivamente alle mandre Attico pensa che un 
solo basti per 100. capi di grosso bestiame ; ma io pen- 
so non doverne uno guardare più di 80. , e volervene 
» *-P et 
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1. per ogni 50. cavalli : ove trattisi di pecore allora 
bastano pochi. V.Tecora , Bue , Bifolco, Morbi epi- 
zootici ec. 

Tastura. Luogo ove pasconsi i bestiami . V. Tasca- 

10 . Pasturare è il tenere il bastiamo in pastura . 

TatataSi riuniranno sotto quest’articolo il topinam- 

bour e la patata ossia pomo di terra, detra da alcuni ba- 
tata della quale parleremo in seguito, perchè meglio 
si distingueranno per opposizione queste piante che 
tutte sono originarie dell’ America e una anche dell’A- 
frica e dell’ Asia e che da alcuni autori sono state confuse 
' insieme, attribuendo tali differenti nomi ad una sola 
pianta . Siffatta riunione verrà tanto più a proposito , 
quanto maggiormente queste piante, la cui grande uti- 
lità dipende dalle radici , richieggono quasi la medesi- 
ma coltura . Più particolarmente sulla patata sono sta- 
te scritte fin a quest’ ora innumerabili opere forse in 
tutte le Jja^u^mderiie senza quelli che ne parlano oc- 
^c^sbiarfmente iti òpere gfnèral^.d’ economia e d’ agri- 
7 coltura . Gli elogi che gli autor? hartno-pirofiftib a que* 
sto tubero sono i maggiori possibili . Chi lo chiama__* 
una manna , un dono speciale del cielo fatto al genere 
umano , chi vorrebbe eretta una statua a chi il primo 
P ha introdotto in Europa; Smith lo dà per una delle 
3I cose alimentari di prima classe dateci dall’ America, * 

11 rrfais 0 gran turco , le patate e i gallinacci . Ciò che' 
qui di rassi è tratto dalle osservazioni pubblicate nel 
Giornale Economico del 1762. da un coltivatore , 
«he ha messo a coltura una possessione selvatica nella 
Bretagna e che per economizzare sulle spese deli’intra- 
presa sì dispendiosa , cominciò a coltivarvi dei pomi 
di terra: altre notizie saranno 
anche da Italiani per abbondare 
portante anche per noi . 

Diz, ec.ru, t.XVI. K as- 


tratte da altri libri e 
in un tema tanto ini- 
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Vaiata , o pomo di terra , Solarium tuberosum esculen- 
tum , C. Bauh. Lino. fr. Vomme de terre , oh Morelle 
tubéreuse alimentane . Il pomo di terra è una specie di 
solano che produce tronchi angolosi di 2. o 3. piedi' 
d’ altezza , dai rami de’ quali escono le foglie congiuf* 
te, lanuginose e frastagliare . Il suo fiore è comune*? 
mente di un colore vinato chiaro e monopetalo. Lesuei 
frutta sono a maniera di bacche carnose , aventi quass- 
ia grossezza delle nostre ciliege : maturando divengo- 
no gialle e contengono quantità di sementi . Questa—, 
pianta germoglia sotterra verso il suo piede 30. ,0 40. 
grosse radici tuberose le quali rassomigliano in qdal.che • 
modo ad un arnione di vitello , donde partono i tron- 
chi e le rad rei capillari della pianta . Questa pianta ama 
i paesi freddi ed anche i caldi , una terra morbida ’ 
alquanto umida . A forza di coltivarla si perviene beò. 
presto ad averne delle varietà le quali potrebbono cor? - 
rere , però mal a proposito , jae^^iUflg^^^ùnarie. S&t 
veggftaftdi tai radici-, le une che sonò rosseè‘*§mr'« 
e trovansi più comunemente , ed altre vanno tinte —, 
giallo o sono biancastre : le gia'le che si coltivano nel» 
gli Svizzeri e altrove hanno un miglior sapore , ma in 
Italia si prova che la bianca èia più fruttifera, come_* 
osservò anche per cosa generale il Parmentier , In Ro- 
ma se ne vedono delle grosse più del pugno e allignano 
ottimamente in specie nei d’ intorni ove si ha terra-* 
leggera e umidiccia . Questa pianta è originaria del 
Chi le ove gli Americani del paese l’appellano Tappas % 
della Virginia e di altre provincie d’ America . La di 
lei radice serve ad essi di pane . Dee cagionar sorpre- 
sa che soltanto nel secolo diciasettessimo , cioè lungo 
tempo dopo la scoperta dell’ America , gli Europei ab- 
biano pensato a farne uso . Gl’Irlandesi cominciarono 
i primi questa coltura . Dall’ Irlanda passò tal coltura 
ben presto nell’ Inghilterra idi là successivamente ne!- 
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la Fiandra , nella Piccardia , nella Franca Contea, 
nell’ Alsazia , nella Borgogna, nella Linguadoca ed 
in altri luoghi della Francia; finalmente negli Svizzeri, 
ove se n’ è talmente accresciuta la coltivazione , che 
questa manna nodrisce due terzi del popolo e special- 
mente i fanciulli , che com’ è noto non riescono meno 
robusti degli altri popoli nodriti col più bel frumento. 
La coltura di questa pianta non è stata trattata fin ad 
ora con tutta auell’ attenzione che meritava anche in 
tutta r Italia . Ella è degna di conciliarsi I’ attenzione 
del Governo e di ciascheduno dei nostri moderni col- 
tivatori , specialmente se facciasi riflesso alla grande 
utilità che può recare nelle congiunture di penurie; e 
con tanto maggior ragione che un piccolo spazio di ter 
reno può bastare per somministrare F alimento d’ un: 
grossa famiglia ; giacché col mezzo della coltivazione 

da , un tratto di terra chi 
brmento , ne produrrebbi 
frHpo 'dell’ abbondanza de 
ioi tronchi ,'ìf colle sue ra- 
dici somministrerà un eccellente nodrimento ai nostri 
animali domestici , quai sono le vacche , i cavalli, i 
porci ed i volatili . La coltura ne sarebbe molto più lu- 
crativa di quella dei grani minuti e ciò tanto meglio , 
che quando i cavalli vi sono abituati mangian eglino 
il pomo di terra collo stesso piacere come mangiereb- 
bono la vena . Quest’ alimento essendo crudo sembra 
alquanto acre e cotto pare scipito; ma vi si avvezza 
ben presto c ciò tanto più facilmente ch’ei non fa male. 
Si può far mangiare generalmente ad ogni sorta di vo- 
latili i pomi di terra cotti : si può anche farli cuocere 
per abituarvi i bovi, le vacche, i cavalli ed i porci ; ma 
poi vengono a mangiarli del tutto crudi . 

Dopo aver lavorata la terra si dee pensare a semina. 




K 2 


re 


I 

I 

k 


Digitized by Google 


:i 



148 P A T 

re o meglio piantare i pomi di terra alla fine di febbra- 
jo o al cominciamento di marzo . Si piantano i pie. 
coli rutt’ interi 2. piedi in distanza gli uni dagli altri ed 
i grandi si tagliano in fette . Basta che vi abbia sopra, 
ciascheduna di queste fette t. o a. . occhi perchè possa- 
no germogliare . Si può fare questa piantagione ser- 
vendosi d’un aratro che formi i rigagnoli a cui è attac- 
cata una tramoggia , d’ onde escono le fette di pomo 
di terra che restano su! fatto ricoperte dalla terra col 
mezzo d’ un rastrello che giace attaccato all’aratro. 
Verso il mese d’ agosto si può falciare i! fogliame il 
quale dagli animali viene pasciuto verde; ed in novem- 
bre non che in tutto il corso dell* inverno si possono 
raccorre i pomi di terra . Ciòs’ intende pei climi fre ci- 
di . Conforme T autore della memoria, che da no» 
viene compendiata , il pomo di terra è nodritivo , leg. 
gera c temperante : egli tiene FI ventrG^rfeiro ed è un 
eccellente antiscorbutico.,.-Of*Ih§te : Jwb cofHx^o eoo 
' attendile in tintele loro colonie e specialmc 
nell* isola di s.Eiena ove lo preferiscono a tutte le sltré' 
radici che vi crescono . Abbiam detto qui sopra che 
quando alcuno siasi accostumato a tal nodrimento , gli 
piace e lo trova esser di buon sapore , specialmente se 
facciansi cuocere questi pomi col lardo . Per quanto 
re dice Duhamel si può ricavare dal pomo una farina 
bianchissima, la quale meschiata con quella di frumen- 
to fa assai buon pane , Io ne mangiai, die’ egl i , ove non 
era entrata altra farina di frumento se non quanta era_j 
stata necessaria per far levar la pasta. Fin qui quasi il 
Boroare ; ma quello che basta per un Dizionario porta- 
tile di .Storia naturate , non basta per uno d* economia, 
che deve nella sua provincia sviscerare le cose e non 
risparmiare parole , massime in una materia che può 
fruttare di molta . Ora veniamo al Milanese, 
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Benché ogni terra sia buona , pure nella terra gras* 
sa e sostanziosa le patate vengono più grosse e più nu- 

f erose . II suolo che più lor conviene è un terreno leg- 
;ro -, mediocremente umido e che abbia del fondo . 
ei terreni acquatici c che sarebbono perduti per ogn’ 
altra cosa si possono mettere le patate, purché si ab- 
bia f attenzione di alzare la terra in piccoli monticelli , 
i quali vengono ad asciugarsi dall’acqua che scola loro al 
piede. Le terre novellamente dissodate sono 3 tutto 
proposito per queste piante ; e nel raccoglierle si dà un 
. buon lavoro al terreno 5 ed i campi i quali stanno in 
f riposo » con un buon lavoro si mettono a profitto semi, 
nandovi !e patate . In qualunque terra seminar vogliao- 
si le patate , deve essere resa ben mobile e priva di gle- 
be. Le sottilissime radichette se non trovano una ter- 
ra mobile ove insinuarsi > ed i tuberi se non trovino 
«ampo da dilatarsi periscono e si rintuzzano . Perciò 
’d’autunnodLaue ben lavorarsi la terra e colle mazze ben 


assorti 


rsi 


andò si possa lavorarlo a zap. 
terra ben mobilisi cOBrparte colf ardine-, il 
de vi faccia un solco profondo un piedS^sul fondo 
quale si mette una fetta di pomo di terra in cui sia un 
occhio , ma sarà sempre meglio una patata intera e del- 
ie più belle che frutterà il doppio e il triplo . Si procu-> 
fà di metterle romboidalmente un buon piede 1’ una f 
dall’ altra lontana . Sovra il solco si metteranno circa 
3. pollici di letame , poi si ricopra di terra . Ogni le- 
tame è buono . Siccome i pomi di terra sono soggetti 
a gelare > si può differire a seminarli al principio d’apri- 
le . Quando sieno le piante mediocremente cresciute , 
si diserbano e sì rincalzano; ma ciò deve farsi colla ma- 
no per timore di rompere le piccole radichette nelle 
quali sta il profitto. Nella stagione di un tempo pio- 
voso o in un tempo che certamente si aspetti la pioggia, 
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possonsi !e patate innaffiare con fsgocciolo di letame . 
In settembre si tagliano i tronchi 6. pollici alto da terra 

0 per darsi così verdi al bestiame o per farli seccare per 
Tinverno . Si conosce la maturità de’ tubercoli all’ ap- 
passirsi ed ingiallire delle foglie . La raccolta si faccia,? 
in tempo secco ed in tal tempo che non impedisca semi* 
rare il formento od altra biada . In 2 . devono sterparsi 

1 tubercoli ; uno tira da una parte la pianta , l’altro per 

la parte contraria colla zappa dà una scavata al terreno: 
i 2 . moti al tempo stesso fanno saltar fuori i tubercoli , 
data da una parte la scossa si dà all’ (stessa maniera_> 
dall’altra fino a tanto che la pianta sia fuori di terra; 
si raccolgono diligentemente i tuberi procurando di 
non lasciarli in terra : questi ripullularebbono a guasta» 
re il grano come 1’ erbe cattive. Usciti i tarttiffoli si£ 
nettano dalla terra senza però bagnarli e si stendono so» v 
pra una tavola a ben asciuttarsi per più giorni , e si 
conservano entro le tine con foglie secch^^’t&^jon della'];, 
sabbia ben asciutta . Si guawtffio ido^tki i. goV* 

ò , e2PS2fcfocchè ooaifermoglino si lasciano per 

che tempo appassire. Si fanno rinvenire mettendoli 
nell’ acqua fresca se abbiamo germogliato alquanto do. 
po avere colle dita rotto il germoglio . In questa ma* 
niera le persone comode le conservano per la loro ta- 
vola . Chi non ha questa comodità faccia una buona 
fossa e capace in terra e ben prof inda 5 ne guernisca il 
fondo con paglia o foglie secche , così pure i lati ed ivi 
si ripongono le patate . Si avverte che deve questa fos- 
sa essere in luogo secco e riparato dall’ umido . Si co. 
pre poi la fossa con paglia, si mettono sopra tacile ta- 
vole le quali si coprono colla terra cavata dal fosso . Si 
può conservare pur anche questo legume con tagliarlo 
in fette e farlo seccare al forno e conservarlo alla ma- 
niera dc’fondj de’carcioffoii , V. Carciofaio . Se per ac- 

ci- 
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cidente le vostre patate vi gelino , esse si devono fac 
rinvenire bagnandole ampiamente con acqua fredda e si 
dieno ai bestiami , ma buone non sono per seminare . 
Queste piante non sono soggette afe casualità;un tem- 
po più asciutto e più piovoso accresce e diminuisce la 
raccolta , ma sempre è copiosa . La grandine non dan- 
neggia punto le patate che ne sono al coperto : le fron- 
di tenere se siano pestate dalla gragnuola si rimettono 
subitò, e se la grandine differisca alquanto trova i tron- 
chi tagliati . Per paco che la patata renda, rende in 
danaro il doppio die il tormento in eguale porzione di 
terreno . Negli anni di carestia sono di un gran giova, 
mento . Alcuni anni scorsi quando tutta P Italia scar- 
seggiava di grano, la Svizzera era mantenuta dalle 
patate. Non è la patata però cibo soltanto de’ pove- 
ri : nell’ Irlanda, nella Svezia e nell’ Elvezia non è ri- 
fiutato alle tavole più signorili . Si cuocono le pata- 
te o sottovie ceneri 0 in un tegame o nell’ acqua_» 
con y^^oco di sale , e'si servono in tavola o con buti- 
9 KM 9 fresco 0 con butiro fuso 7 *# mettono a stufato con- 
butiro, cipolla > una gocciola d’acet^T erbe odorose 
ec. , in insalata con olio ed aceto . S’uniscono parimenti 
al grasso , bollendole, pelandole ed unendole negli stu- 
fati o friggendole col lardo . In somma di qualunque ma. 
ciera s’apprestino riescono gustose. 1 poveri ne fanno 
anche minestra , spappandole coll’acqua : unpopiùcon. 
dite potriaoo servire anche per i ricchi . Si fa della bel- 
la farina con queste radiche le quali unite con farina di 
grano fanno buon pane ; con questa si fanno delle pappe 
e conservasi assai a lungo . 

Ter fare la farina di patate . Devono esse pelarsi di- 
ligentemente e grattugiarsi ben sottili ; e ciò nell’ 
acqua fredda , ben mescolare queste raspature c lascia- 
re che sedano . Per indicazione o in altra madera che 
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non sollevi il sedimento si toglie l’ acqua e se ne mette 
altrettanto di fredda e si replica tante volte quante ba- 
stino per rendere il sedimento bianco quanto la neve . 
Questo si fa seccare . Questa farina serve per amido* 
forte , sottile e di buon colore . Novello risparmio òlf, 
grano . S> è provato di farne anche della polvere di ci-* 
prò che sarebbe » massmenel lusso presente , un ri- 
sparmio considerev jie . Ma oltre l’essere troppo pesan- 
te , non s’attiene ai capegli Quando si voglia di que- 
sta farina far pane si può usare un metodo più breve e 
più economico . Tali e quali vengono dalla terra si la- 
vano e senza pelarle si fanno seccare al sole od al forno. 

Si macinano , s’ abburattano e se ne fa pane con tanto 
di farina di grano quanto basta per farla lievitare. 

Tane di patate . In 2: maniere ci serviamo delle pat- 
tate per far pane , e delle crude e delle bollite . Quan- 7 . 
do me ne vogl : a servire di crude non havvi che colla 
mezza luna e coltello tagliente ad is mi Direnarle come 

una pappa dopo averle pejaw'f'e se mT vogTi^g ryire j 

delle pat^cotte .si-fitciano bollire , si pelino e 
stino in un mortajo ed a questa pasfa liquida per far pa- 
re si mescoli della farina di formento, di segale, di 
mistura ec. Due terzi di pomi di terra ed un terzo di 
farina fanno un pane mangiabile . Se facciasi metà po- 
mi , metà grano, il pane è buono ; ma se 2. terzi sie- 
no farina di grano ed il terzo pomi di terra appena s’ac- 
corge della mescolanza . Un quarto di pomi di terra mi- 
gliora il pane di formento , e se nella farina vi sia an- 
che il tritello che solo farebbe ri pane nero , mescolato 
con un quarto di pomi riesce bianchissimo e si conserva 
fresco più lungo tempo dell’ordinario. Pel pane di 
pomi di terra il forno si riscalda meno . 

Le patate si danno ai cavalli crude e tagliate in fette 
a bocconi > mescolate con della paglia trita 0 con ave- 
na. 
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na » della quale se ne risparmia quantità . O con sole 
parate 0 con altra cosa mescolata si nodriscono le bestie 
*a corno e per le pecore sono un foraggio assai buono . 
De la Mure ha mantenute le sue mandre con patate e 
paglia trita e sulle montagne del Lionese s’ ingrassano 
colle patate i buoi da macello. I porcelli sono assai 
ghiotti di questa vivanda che li fa crescere e li ingrassa. 
Tanto a questi quanto ai buoi si somministra cruda e 
cotta. Nel cortile e pollaio la patata è buona per ogni 
volatile mescolata con crusca e latte . Le oche princi- 
palmente fanno buona grassa colle patate più che col 
trifoglio ed altre erbe che si danno loro a tal fine, e 
per fino i pesci Delle peschiere ed i gamberi s’ingrassa- 
no colle patate cotte gettate ad essi cosi intere. Con 
tutti questi buoni , reali ed innegabili vantaggi , le pa- 
tate si negligentaDO ancora nel nostro Stato , e pochis. 
simo se ne procura la propagazione. Si obbietta pri- 
miera mej*e%he ogni specie di grano, come il formen. 
_ to s pinta , mtgffo ec?- avqn do una gran superiorità su 
iTìWrnì di terra , i quali finalmente n^^omf cfig-i 
che, ed estendendosi la coltura di queste si ristringe 
rebbe la coltura del le altre biade non solo occupando le 
terre che dovrebbono andare a fbrmento , ma ancora 
consumando su le patate il letame che dovrebbe ingras. 
sare i campi a grano . Io confesso senza difficoltà. che 
i grani devono preferirsi , non già perchè io ne veneri 
T uso ab immemorabili e la loro nobiltà che viene da 
Cerere e da Trittolemo . L’economo riguarda il suo 
utile e non si perde in dispute di nobiltà; ma perchè so 
che il grano massime dopo l’invenzione delle stufe dura 
moltissimo , quando i pomi di terra freschi non si con- 
servano che 6. mesi e secchi di poco oltrepassano l’an. 
no . So che le patate sono in prezzo soltanto negli an* 
ni di carestia ed il grano ha sempre il suo prezzo , ed 
, . un 
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un solaio è carne dice il Milanese tant’ argento rótto , 
immediatamente venale e può computarsi come danaro 
in cassa ; ma con tutto ciò non bisogna negligentare la 
coltura delle patate che ajutare ci possono in tempo 
d*una carestia improvvisa . Questa stessa obbjezione 
si poteva fare quando si è introdotto il granturco o for- 
mentone, come se ne sono fatte tantealtre: con tutto ciò 
al formentone ( e diremo cosi anche quando avremo in- 
trodotto le patate) abbiamo i’cbòligo di averci difeso 
dalla fame dalla loro introduzione fino a questo punto. 
Ma speriamo anche le carestie lontane e fingiamo sel€_- 
impossibili , nè che le patate supplir debbano giammai 
al grano : vorremo noi calcolare per nulla il fieno e la 
biada, che ci risparmiano per li cavalli, perii bovi 
ec. ? In secondo luogo chi v’obbliga a mettere le pata» 
te in un campo che seminareste di grano ? Non vi sono 
i maggesi, non vi sono le terre incolte le quali non ca- 

P'< 


ponendo con la coltura che deve darsi loro la terra a_> 
ricevere il grano , e quel poco di grassume dato alle pa- 
tate sarà forse talmente smaltito che per il grano non 
ve ne resti più bricciola? Nello sterpare le patate stes- 
se non si rivolta il terreno meglio che con due ara. 
ture ? Di più moltiplicando il pascolo alle bestie non si 
moltiplicano esse stesse e noo si moltiplica il letame? 
Sicché stimo sufficientemente provato, che la coltiva- 
zione delle patate non pregiudica punto , anzi ajuta la 
propagazione dalle granaglie e precisamente dei formen- 
to . Si può istare che non può un campo stato quest’an- 
no messo a patate mettersi à grano , perchè le parate 
cogliendosi tardi non danno tempo ai necessari lavori . 
Quest’ istanza benché si ristringa ai soli maggesi, con 
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tutto ciò ha il suo peso e merita risposta . A ciò io di- 
co si può agevolmente rimediare . i. Seminando le pa- 
tate più a buon ora e più profonde acciò il gelo non le 
guasti . 2. Piantando delle specie precòci . 3. Accostu- 
mando queste piante al freddo sicché sostengano 1* in- 
verno e possano essere piantate d’autunno. Il far can- 
giare natura alle patate per via di trapiantarne i bulbi , 
difficile è troppo e quasi che impossibile ; ma non è nè 
impossibile, nè difficilissimo far cambiar loro natura 
per mezzo del seme il quale seminato d’autunno appoco 
appoco si avvezza a soffrire i geli d’ inverno e darci le 
frutta d’ estate . Eccovi come io sarei per giungere al 
mio intento ed addomesticare al nostro clima la patata. 
Raccogliere il seme ben maturo in una buona annata e 
del più bello che ritrovare io potessi, io romperei il 


eie di semi separatamente a buona esposizione , ripara- 
ta dalla tramontana . Quando avessero le piante nate 
dal primo seme fatta la semenza io la riseminerei e cosi 
di anno in anno . Quanto più si dilunga la semente dal- 
la prima semente e s* allontana dal primo suo germe , 
tanto più si scorda del clima nativo e s’accomoda al 
clima nostrale . Avvezzerei questo seme a poco a poco 
ai freddi , seminando il primo seme in ottobre; il se- 
condo che dovrebbe essere maturo prima dell’ altro Io 
seminerei in settembre e cosi via discorrendo . Qual- 
che pianta riuscirà bene , molte periranno ; ma le pian- 
te sopravanzate quelle appunto saranno che mi daranno 
le patate neU’estate , che è quanto cercavo , Altra ab- 
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bjez'onc vien fatta contro i pomi di terra , la quale ha 
molto migliore apparenza , ma forse non ha tanto di 
sostanza . Dicesi i. che essendosi volute ingrassare a 
patate alcune bestie ruminanti , sono perite fra poco 
perchè pt rduta hanno l’azione di ruminare. In seconda, 
che quelle persone che se ne nodriscono in tempo d’in- 
verno e non fanno esercizio prendono un colore pallido 
che poi svanisce in estate. R'spondo, che chi ha veduto 
perire i suoi buoi pasciuti con patate si è dimenticato 
di mescolarle col fieno o colla paglia e le ha sommici* 
strate cotte . Egli è naturale che la pasta di patata data 
troppo spesso , troppo abbordante , solitaria e almeno 
troppo sovente , debba togliere alla bestia che se ne 
insacca la facoltà di ruminare. Ella deve riempiere taL 
mente le pieghe dello stomaco che I’ animale più non . 
possa richiamare il c : bo alla bocca e ruminare . Se evi- 
tare si voglia un tale sconcerto facile ad accadere, si 
avvezzi il bue a poco a poco , se gli dianc^paiate bolli. 

te in piccola quantità , se gliene sornmirffètfim^jcri^ i 

de e tagliate Jn fette si privi di fieno , di 

di panello e d’altre provvisioni alle Squali è avvézzo. 

Il fieno netterà queste pieghe ed il vostro bue ruminerà. 

La patata risparmia il fieno , ma non Io bandisce dagli 
alimenti del bue e della pecora. Due medici veterinari 
che fatto avevano il loro corso nella famosa scuola di 
Lione , hanno deciso che le patate non sono punto più 
malsane per le bestie bovine e ruminanti , di quello 
che Io sia ogni foraggio migliore , come trifoglio , ce- 
drangola ed altri , che lasciati verdi alla discrezione^ 
dell’animale gli sono stati cagione di morte , e che per 
il contrario le patate o pomi di terra erano uno dei 
migliori alimenti per il bestiame , ma ben lavati nell’ 
acqua e direi quasi stemperati nell’ acqua o servendosi 
delle medesime o della lor farina sparsa nell’ acqua da 

be- 
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bevere , nella quale potrebbesi mettere talora qualche 
pizzico di sai nitro o di sale comune da cucina per 
dar alla vivanda un poco di gusto. Quanto agli uomini 
pallidi facil cosa è spiegare questo fenomeno . Le pata* 
te sono un cibo da uomini forti e faticanti ; col trava* 
glio le digeriscono facilmente . Cessando il travagl io ne 


risulta ['indigestione ed il pallore, il quale si parte quao- 
do colla fatica si richiama la digestione . Dunque egli 
è indigesto, mi inculcano i nemici deilepatate , dunque 
è mal sano . SI signori , rispondo io , egli è indigesto . 
Dunque è mal sano ? Nego la conseguenza . Quanta_j 
roba noi dovremmo negligentare , perchè indigesta ! Io 
mi sono preso una satolla di gamberi di mare; ho fat- 
ta una solenne scorpacciata d’ ostriche . Mi piacciono 
i ramolacci , me ne mangio una buona provvisione ; 
quando m’ attacco ai gnocchi do tal botta al piatto che 
non vi restapiù segno : poi io non solo perdo il colo- 
re , gja^panVp- -vioiecti dolori di stomaco. Quanto 
uiUf questa roba è indigesta’W^e aragoste o gafl^beri d.' 
*■' mare, le ostriche ,-i ramolacci , i gnaechi'Vma che” 
queste cose , il pane , la carne e le altre tutte più usuali 
e salubri cose sono indigeste o a chi le mangia sole o a 
chi ne mangia troppo o a chi ne mangia sempre . Dun- 
que sono mal sane ? Que’ contadini i quali trovando il 
loro conto a mangiar patate per tutto l’ inverno se re ci- 
bano , non è maraviglia se poco le digeriscano. Man- 
gino anche un po di pane , mangino un po di latte se ne 
hanno o qualch’ altra cosa per variare. Il contadino 
che d’ inverno mangia quanto d’ estate , patisce indi- 
gestione . 11 contadino vien pallido ; dunque le patate 
sono mal sane ? II pallore che vien cagionato dalla ces- 
sazione del travaglio e dallo star ritirato dall’ aria in ca. 
mere ristrette ed in famiglia numerosa s’ attribuisce al- 
le patate . Pallidi sarcbbcmo anche se mangiassero pane 

di 
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di grano e qualunque altro cibo di facile digestione . I 
prigionieri non mangiano patate e sono tutti pallidi e 
smunti . Si continua a portare quest’ obbiezione contro 
le patate e rinfacciare la difficoltà di digerirle. Tal sor. 
ta appunto di cibo abbisogna ad un contadino che da un 
sole all* altro lavora . Il testimonio unanime ci assicura 
che quei popoli che ne usano sono e più forti e più ro- 
busti e godono una perfetta sanità . L’ uso d’ un cibo 
mal sano non si propaga tanto quanto propagate si so» 
no le patate . La patata non è soggetta a niun accidente 
che vi rubi 1’ annata . I vermi soli di tant’ in tanto at« 
taccano la radica . Un segnale è questo della bontà del- 
la pianta . D’onde ella mai è venuta quest’ antipatia e 
questa diffamazione in proposito delle patate ? I! Zan- , 
noni ce ne porge l’ origine . Furono per lungo tempo , 
die’ egli, non solo neglette , ma anche sospette le patate -,j 
per tutta 1 ’ Europa . Ciò che per mia opinio n e può aver 
impressa negli uomini questa sinistra pn^tììt^e si è, 
che tra le molte specie di nolani ve ne sono alcunT k pef*"-»?i 
nTdiosi', ma ve nc sofo anche di benefici . I! Mattioli 
ne annovéra di 14. specie , tra le quali ve ne sono al- 
cune , di cui ciascuno può cibarsi , come il solano or- 
tolano ovvero degli orti , l’alìcacabo che s’adopra nella 
medicina, ma non ne’ cibi , il sonnifero eh’ è più pia- 
cevole dell’ oppio per far dormire . Il solano furioso che 
preparato in cerca maniera ed in certa dose rappresenta 
alla fantasia immagini gioconde; se ne venga duplica- 
ta la dose fa stare in estasi 3. giorni , e se venga accre- 
sciuta , ammazza. Quello chiamato bella donna ha le 
stesse qualità del solano furioso ; il suo frutto fa diven- 
tar chi ne mangia come pazzo furioso e simile agli spi- 
ritati , e talvolta fa perder la vita facendo dormire fino 
alla morte . Varie altre strane e perniciose facoltà si 
ritrovano ne’ soiani , come può vedersi nel Mattioli , 
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a cui non era arrivata la notizia del solano peruano o 
della patata, benché il Cardano milanese avesse pub- 
blicata la sua opera 1 1 . anni prima di quello , e benché 
’ia scoperta fosse tanto interessante ed appartenente più 
al Mattioli che al Cardano medico ancor esso . Non è 
adunque maraviglia che la patata abbia dovuto penar 
tanto a mettersi in credito appresso gli Europei . ,Per 
levare però ogni minimo dubbio che potesse restarci 
contro la qualità salubre delle patate produrrò gli atte- 
stati de’ più eccellenti medici noti e che sono in riputa- 
zione presso tutta l’Europa. Sarà il primo il- celebre 
Francesco Redi, il quale ognuno sa quanto eccellente 
empirico sia stato . Hanno, die’ egli , le patate nome 
ri’ essere un po ventose ; a me però non è paruto ch’ab- 
biano questo difetto , ma può essere che lo abbiano se 
sieno mangiate soverchiamente . II Geoffroy celebre 
medico parigino ci assicura che questa sola specie di 
solani pi^Cptenders i [^t ernamente senza nessuna paura; 
la maniera di ci^b'lvadie condirli ; non ritrova 
vMnessi alcuna mala qualità fuoF'di.que jj^.d ’- 

tuosi e però crede che non abbiano detenersene se non 
gli stomachi male affetti . Dopo 1’ esperienza di tutte 
le nazioni, dice il conte Mniszech , non si deve teme- 
re d’ ingannarsi assicurando che le patate sono sanissi- 
me : non ignoro che di tempo in tempo s’ è cercato di 
diffamarle accusandole che rendono stupidi quelli che 
con esse si nutriscono e che causano ad essi delle malat. 
tie fastidiose ; ma s’ ingannano . Non v’ è che 1’ ecces- 
so come succede alle migliori cose che possa alterare la 
sanità. Un villano che si nutrisse tutto 1’ anno di sole 
patate ne sarebbe senza dubbio in fine incomodato ; ma 
non sarebbe forse lo stesso se quest’ uomo vivesse uni- 
camente di carne , di pesce 0 d’ ogn’ altra specie d’ ali- 
mento eh’ egli fosse ? La diversità de* cibi regolati dal • 
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la ragiofle contribuisce alla buona digestione ed al nu- 
trimento , e con ciò alla sanità » II Tames asserisce che 
in Inghilterra non si adoprano gammai le patate nelle 
botteghe degli speziai? , ma solo da’ cuochi . Un’atte- 
stazione solenne ne abbiamo nella Enciclopedia vecchia 
con queste parole . La patata somministra un alimentr 
abbondante ed assai salutare agli u mini i quali non do- 
mandano che di sostentarsi . Si rimprovera con ragio- 
ne alla patata d’ essere ventosa . Quindi annoiato l’ au- 
tore di sentire tutti intuonare questa ventosità, unica 
eccezione delle patate, esclama; ma che sono poi que- 
ste ventosità negli organi vigorosi de’ villani e degli 
operai? I Francesi, gli Spagnuoli , gl’inglesi e gli 
Olandesi portano sempre grandi provigioni di patatc_> 
nelle loro lunghe navigazioni e ne fanno un grande uso; 
mentre sono cibo fresco ed uno de’ preservativi contro: - 
lo scorbuto , flagello de’ naviganti . Non sono meno 
utili per gli eserciti terrestri comej^ at^fS^un ufficia, 
le Svizzero già al servizio^etTa Francia r*l QuaTEHia t ra- 
dotto “d'ali’- ■ Aiernanucf nel Francese un’opera molto 
istruttiva su questo soggetto . Lipomi di terra o pata- 
te sono uoo de’più ricchi presenti che ci abbia fatti l’A- 
merica ; essi somministrano all’abitante della campa- 
gna un nutrimento egualmente aggradevole, sano e 
nutritivo ed i loro effetti sono favorevoli alla popola- 
zione . V’ è una gran parte della Lorena alemanna che 
ne fa il suo ordinario nudrimento; i villaggi di questa 
contrada sono popolati di giovani grandi, benfatti e 
della più robusta complessione . Io ho veduto pochis- 
sime malattìe fra soldati allorché potevano mettere so« 
vente delle patate nelle loro pignatte . 

Gioverà eh’ io qui sciolga un’ obiezione che può 
venirne fatta principalmente da’ miei compatrioti , la 
quale potrebbe forse impedire o ritardare la coltivazio- 
ne 
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ne universale delle patate . Diramo forse adunque , se 
riescono in tanti paesi oltramontani , in climi e terre 
diverse dalle nostre , non siamo però sicuri che riesca- 
no tr 3 noi che non abbiamo concimi , nè terre , nè ope- 
rai superflui perimpiegire in esperimenti . Per iscio- 
gliere I’ obbjezione principale ho P argomento il più 
convincente, ed è I’ esperienza . Con tutto che questo 
sentimento unanime delti medici venga contestato 
dalla sperienza di tanti , che girata avendo la Germa- 
nia e P Inghilterra , la Svizzera , la Savoja , il Pie. 
monte ec. hanno provato l’innocenza delle patate, 
delle quali hanno tatto un cibo quotidiano; basta che 
una novità sia utile per incontrare le più acerrime con- 
tradizioni. 1 signori di villa e le monache e religiosi 
che sogliono fare delle carità continue ai poveri , inve- 
ce di dar loro della zuppa e delle fave dovrebbero far 
loro distribuire d' queste rape preparate, che insensi- 
bilmente diventerebbero di loro gusto; e questo passe- 
rebbe dagli uni agli altri : anzi può essere che in pro- 
gresso di tempo giugnesse ad Svegliare presso di noi 
questo cibo la stessa passione che hanno per esso gli 
Alemanni . Se i contadini e i questuanti vedranno i gen.' 
tiluomini e le persone civili e benestanti mangiarne al- 
cuna volta e servire le loro tavole di qualche piatto con- 
dito semplicemente , come si fa in tutti i paesi in cui 
sono introdotte , vedremo ben presto gli Italiani tutti 
ghiotti di questo cibo , quanto ne sono ghiotti gl’ Ir. 
landesi . Se un qualche signore mettesse sopra un can- 
tone frequentato di una strada a quella foggia che es- 
pongonsi in vendita dei marroni e delle castagne, es- 
ponesse dico delle patate belle cotte e calde; il prezzo 
basso della vivanda , la curiosità , l’appetito tirerebbe 
qualche garzoncello di bottega o qualche scolaro a far. 
ne la prova . Forse dai compagni sarebbe guardato con 
Diz.ecju.t.Xf 7. L oc. 
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occhio di compassione come un povero avvelenato a_j 
cui si permettono poche ore di vita; ma poi vedendolo 
tornare all’ indimani vegeto e prosperoso a farne di nuo- 
vo compera , gli altri seguendone P esempio si provve» 
deranno la colazione in tante patate , i facchini trovan- 
do il cibo buono se ne provvederanno ed i contadini 
avendone gustato il sapore e la valentia non mancheran- 
no di farsene provvisione . Quando siamo giunti a tal 
segno, noi non dubitaremo più che non ne intraprenda- 
no la coltivagione e non la propaghino , Vi saranno de’ 
vecchi fra’ contadini che vorranno piuttosto morire af- 
famati che mangiare patate . Non sarà però da stupirsi 
se incontreranno qualche contradizione le patate; men. 
tre pati una lunga persecuzione il formentone che la di- 
vina previdenza ci mandò dalla stessa parte di mondo 
da cui ci sono venute le patate ; e I’ esperienza di ijo, 
anni in circa ci ha felicemente convinti che questo gra- 
no ci ha preservati dalla carestia e da quellepestilenze , 
che cosi frequentemente ne’ secoli antecedenti spopola- 
rono l’Italia. V. Tormento dì Turchia . 

Varietà e coltura delle patate . Memoria tradotta dall 1 
Inglese del sig. Tommaso Ellis , giardiniere del Vescovo 
di Lincoln. Varietà ed uso . Di 5. sorte sono le patate 
che si possono coltivare. 1. La patata primaticcia di 
Wireman , buona per 1 ’ uso , dal giugno al luglio ; 2. 
la patata rossa; 3. la patata bianca; 4. la patata a 
forma di fagioli, dall’agosto fino al maggio; 5. la 
patata americana perle bestie bovine > dal novembre 
fino al maggio . 

Loro coltura . Oltre le sopradette varietà se ne tro- 
vano molte altre in varie contee e diversi sono i metodi 
per coltivarle , ma ho trovato preferibile il seguente. 
Il terreno più proprio ù un terreno grasso, sabbionoso , 
condito di concio bene smaltito c vangato bene . Nel 

me* 
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mese di marzo faccfansi de’ solchi a profondità di 7. 
pollici e alla distanza di 3. piedi e si pongano le patate 
di una grossezza moderata , purché sian buone , in di- 
stanza di 18. pollici P una dall* altra o poi s: ricoprano . 
Un tal metodo risparmia la pena di tagliarle e le ra- 
diche vengon più grandi; oltredichè quando sono ta- 
gliate , se accade che piova molto , ne marciscono as- 
sai . Si può piantarle sino alla fint* d’ aprile o a! princi- 
pio di maggio ; ma le radiche non verranno tanto gros» 
se se si piantan tardi . Il terreno innanzichè le patate-* 
appariscano , suol riempirsi d’ erbaccia , e però richie- 
de di essere sarchiato ; ma bisogna scansare di troncare ' 
i rampolli . Saranno necessarie nell’ estate 3. zappature 
in ognuna delle quali il terreno dev’ esser rialzato a__» 
guisa di montieello accanto al loro gambo , affinchè le 
radiche abbiano spazio da allargarsi . Prendetene per 
vostro uso quando ne avrete bisogno ; ma nel mese di 
povembre le solleverete con un tridente o forcone pie- 
gato a guisa di Stappa , separando tutte quelle che sono 
aperte e quelle che sono piccole e riponendo le altre in 
luogo difeso dal ghiaccio coperte di frasca di piselli o 
altro strame . 

Cultura della patata primaticcia . Procurate di prov- 
vedervi dellamigliore specie di patateprimaticceepian' 
tatele in una situazione calda al principio di febbraio ; 
ma siccome queste devono esser colte ancor piccole, 
si può piantarle in filaria 2, piedi di distanza e ogni 
patata alla distanza di 12. pollici l’una dall’ altra. Zip- 
pate la terra avanti che spuntino e dopo frequentemente 
secondo che vedrete esservi bisogno ; e se la stagione 
andasse molto asciutta nel mese di maggio , inaffiatcle 
bene 2. o 3. volte , perchè una tal diligenza giova mol. 
to a farle venir presto . Lasciatene qualche porzione 
sotto terra, finché non siano arrivate alla loro piena 
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grossezza e che i gambi siano appassiti j poi cogliete- 
le e serbatene qualcuna delle più perfette per piantarle 
nella futura stagione . 

Cultura della patata americana.W pregio principale di 
questa specie di patata consiste nella sua grossezza;giac. 
che ogni patara che sia ben coltivata pesa molte libre, 
onde tali patate seno particolarmente adattate percibo 
delle bestie . Arate bene la terra nel mese di maggio e 
fate de’ solchi a 4. piedi di distanza ed in essi piantate 
delle patate intere di una grossezza moderata a 3. pie- 
di di distanza . Lavorate la terra coll’ aratro leggera 
tirato da un cavallo primachè le piante spuntino fuora , 
affinchè restino distrutte le cattive erbe , e si renda il 
terreno trito e soffice pei gambi che devono comparire. 
Nel mese di maggio richiederanno un’ altra aratura e la 
terra dev’ esser lavorata con un aratro che rincalzi Ie_* 
piante . Ciò deve replicarsi 2. 0 j. volte ; lo che for* 
merà un monticello di terra leggiera in cui cresceran- 
no con facilità e molto ancora contribuirà ad accrescer 
la grossezza delle radiche . Nel mese di novembre sa- 
ranno giunte alla loro pièna grossezza ; e allora la ter- 
ra dev’ essere arara e pòi erpicata ; con un tal metodo 
le patate vengono ad essere dissotterrate 0 sollevate 
dal terreno e prontamente raccolte , e poi si ripongono 
in luogo dove non siano esposte al ghiaccio. 

Quesiti fatti ad un dilettante d' agricoltura pistojese , 
sulla coltivazione delle patate , e risposte ai medesimi ; 
tratti dal corso d' agricoltura pratica del sig. proposta 
Lastri . Essendo io venuto in cogn zione che nel terri- 
torio pistojese già son parecchi anni è stata introdotta 
con fai ice successo la maggior coltivazione delle pata- 
te , ho interrogato uno di quei possessori il quale vi- 
ve alla campagna e si diletta di veder messi in pratica 
i suoi precetti sotto gli occhi suoi » circa il metodo di 

col- 
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Coltivarle e !’ importanza e P uso del loro prodotto e 
ne ho ricevute le appresso risposte , le quali esibisco 
alla comune istruzione nella stessa forma che mi son 
pervenute . I luoghi della comunità di Tizzana, dove 
si fanno le dette raccolte e dove si può dire che n’è in- 
trodotto c assicurato P uso , giacché il loro cibo si è 
reso gradito a quei paesani che hanno l’arte di preparar- 
lo , sono i popoli della Pieve di Tizzana , di Quarata , 
dei Santi alle mura e la fattoria della Magia . 

D-Slual debba essere la qualità del terrene per la pian, 
tazìont delle patate ? R. Ogni qualità di terreno in cui 
si pianteranno , può essere atta a produrre le medesi- 
me ; con questa differenza però che il terreno buono , 
grasso e gentile farà un abbondante prodotto di patate 
ed in quanto alla grossezza e per quello che riguarda 
il maggior numero ; di modochè si è veduto coll’espe- 
rienza che la pianta delle patate posta in terreno fertile 
c buono ha prodotto non solo il primo mucchio , ossia 
complicazione di più patate intorno al fittone o pianta 
di essa ; ma giunge, fino da una o più radiche che si 
partono dal primo mucchio a produrre ancora il secon- 
do mucchio ; il che non segue nel terreno magro e ste- 
rile dove una pianta di patate produce al più j. o ^pa- 
tate di piccola grossezza . Avvertendo che I* ombra o 
sia uggia non nuoce alle predette piante purché il ter- 
reno sia buono . 

D. tonale la prepar azhne del terreno} R. La prepara- 
zionedi questo buono ed atto terreno al moltiplico con. 
siderabile di queste patate , sarà il vangarlo un braccio 
a fondo almeno ; e vangarlo fino , cioè non con piote o 
zolle grosse ed intiere ; e ciò per la facilità della radi- 
ca della patata e molto più pel mantenimento della fre-i 
schezza del terreno stesso , tanto necessaria al mante, 
cimento di dette piante nell’ estate . Il tempo più op. 
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portuno per vangare il terreno sarà dalla metà de! mese 
di gennajo fino a mezzo febbraio ; e ciò perchè detto 
terreno abbia il suo tempo e di ricuocersi e <jì riposare. 

D. 6)h <iI debba essere il sugo per concimarle ? K. Qua- 
lunque sugo o concime siasi di staila , di foglie di quer. 
ce o spazzatura potrà servire per concimare dette pian- 
te » purché sia bene spento . Si avverta però che tor- 
nerà sempre bene il mescolare con detto sugo grosso 
un’ aggiustata porzione o di pozzo nero o di colombi- 
na , pollina , pecorino o vinaccia o sugo di bachi drL_» 
seta; ma che sia bene spento e digesto; con questo 
però che la detta porzione del concime sia sempre prò. 
porzionata alla maggiore o minore fertilità e magrezza 
del terreno . 

D. Quale il tempo perla piantazione ? R. Il tempo 
per piantare le patate per quello si è fin qui praticato è 
dalla metà de! mese di marzo fino a’primi di aprile, ben. 
chè talvolta possa accadere e sia accaduto il dovere pro- 
crastinare la detta piantazione anche sino 3 tutto aprile 
o per causa di ghiaccio o sivv'ero di terreno umido . 

D. Quale la maniera di piantarle'} R. Vangato e pre- 
parato .che; sarà il terreno conforme si è detto di sopra 
si faranno in quello dei solchi o col marrone o essendo 
molto e spazioso il terreno coll’ aratro conforme si fa 
per la sementa del siciliano, profondi un quarto di 
braccia e larghi $ quarti in circa come suoi portare-* 
1* aratro stesso, dipoi si spargerà nei detti solchi egual- 
mente il sugo. Ciò fatto si metteranno a mano le pa- 
tate piccole intiere o dimezzate se avranno altr’ occhio 
ossia poppina ; delle grosse poi se ne faranno tante par- 
ti , quanti saranno gli occhi o poppine e detti pezzi si 
metteranno, dissi, a mano alla distanza di $. quarti 
di braccio non in dirittura , ma a scacco nel solco e di 
poi si ricopriranno con 3. dita grosse di altezza di ter- 
ra 
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fa e non più -, avendo Veduto coll’ esperienza che pian- 
tandole più a fondo fanno grossi steli e gran foglie , ma 
pochissimi frutti . 

D. Quale il tempo dì farne la raccolta ? R. Il tempo 
di andare in cerca adagio con lo zappetto o sarchio del. 
le già mature patate suol essere da mezzo luglio in là ; 
ma poiché questo tal tempo non può dare una regola_» 
certa a causa della maggiore o minor freschezza o ari- 
dità del terreno -, si darà per regola sicura Io svellere le 
patate quando si vedrà quasi seccato affatto Io stelo , 
avvertendo che sarà sempre meglio il levarle dal terre- 
no più stagionate, perchè cosi si conserveranno me- 
glio e non muoveranno tanto presto i germogli e talli 
conforme si vedono muovere fino dai primi di decem- 
bre» benché ciò possa procedere anche dal riscccarlo 
poco nel mese di luglio o a’ primi di agosto quando si 
svellono . 

t>. Quale F uso delle foglie per le bestie ? R. Non si 
principierà a sfogliare tapto presto gli steli o fusti del- 
le patate ; ma si aspetterà che sia inalzato ed indurito 
alquanto lo stelo e che la foglia medesima principi a_» 
dimostrare qualche grandezza con alquanto di cangia- 
mento di colore; allora si coglieranno di mano in ma- 
no le prime, cioè le più vicine alla pianta e si potranno 
dare alle bestie boccine intere, segate c mescolate con 
altr’ erba o paglia , o sivvero seccare e serbare all’in- 
verno , avendo riconosciuto che dette foglie sono assai 
ingrassanti , siccome le patate medesime cotte e crude 
si danno nelle pagliate alle boccine; cd ai maiali si dan- 
no crude e cotte nei beveroni, benché non tutti le man- 
giano, divenendo grassissimi quei a’ quali piacciono . 

D. Sfatela maniera di conservarle fresche ? Per con- 
servare fresche le patate non vi abbisogna reruna dili. 
genza per il grand’ umido che hanno in sé stesse , anzi. 
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chè per conservarle acciò non vadano male fa d’ uopo 
levate che sono dalla terra soleggiarle per 3. giorni al* 
meno al gran sole , e poi riporle stese in camere a tet- 
to e il tenerle per tutto il tempo fino a che di nuovo 
si ripiantino . 

D. Quale la maniera di cucinarle ? R. Varj sono gli 
usi sin qui ritrovati e sperimentati per cucinarle ; e pri- 
ma si faono con esse le frittelle, quali sono buonissi- 
me , come appresso : cioè ; si prende quella porzione di 
patate , corrispondente alla quantità delle frittelle che 
si pensa fare , si lessano in acqua pura lasciandole bol- 
lire fino a che sieno ben cotte ; e soffreddate che saran- 
no , si spogliano di una sottile pellicola che hanno , di 
poi si battono ben bene nel morra/o e dopo nmmorvi- 
date con brodo da grasso e con acqua da magro, si pas- 
sano per stamina o spessacola; vi si mettono di poi a 
proporzione alcuni cossi d* uova con poco zucchero ; 
fatto ciò si rassodano a proporzione con fiordi farina e 
cosi 'mpasra'e con poco di cannella fina si friggono con 
lardo o con olio e cosi 'fritte si fitiriscono con poco 
zucchero; alcuni nell’atto d’ impastarle vi mettono 
piccola porzion di fermento . Coll'istessa preparazione 
di patate come sopra, eccettuato lo zucchero e fermen- 
to assodata- che sia la pasca con farina di grano , si 
stende e si taglia facendosi i maccheroni cotti e conditi 
al solito , i quali riescono gentili ed ottimi . Con le 
dette patate passate come sopra ma sempre passate sen- 
z’acqua se è possibile , si fanno le polpette di sapore 

quasi di carne, facendo servire per la porzione del la » 

carne l’ istesse patate co’ soliti condimenti, involgen- 
doleprima di metterle a cu icere nel pan grattato . Per 
fare paste fritte a forma di cenci , che sono buonissime, 
si mette in un pentolo una porzione di pasta di patate 
cotte passate come sopra ed in esso si mette una por- 
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EÌone di fermento , rossi d’uovo a proporzione , zucche- 
ro , con un poco di burro ; si mescola ogni cosa insieme 
e dopo di averle lasciate fermentare per qualche tempo 
si assodano con farina di grano gentile e di poi si sten- 
de detta pasta più grossa che per far maccheroni, di poi 
sì taglia nella forma che più piace e si frigge in lardo ó 
in olio, e così si ha una frittura grassa e da magro. Del- 
le patate lessate e spellate si fanno le braciole , con sal- 
sa dolce e forte a guisa della lingua alla tedesca , si fan- 
no fritte involte in pasta tenera messovi zucchero e ros- 
si d’uovo; siccome sono buone cotte ancora nel fuoco 
o in forno come i marroni , si fanno lessate, condite 
come le barbe di bietola , e si mescolano ancora in pa- 
sta per far pasticcio . 

D. £uul il modo di macinarle ? R. Per macinare Ie_> 
patate , levate che sono dal terreno , bisogna farne tan- 
ti piccoli pezzi o fettucce , mondate crude che sicno e 
poi seccarle al gran sole , e di poi si macinano 0 da sè e 
si calca la farina , o di mano in mano con metà di grano 
o di altra roba da macine per i poveri . 

D. gitale la maniera di panizzarlc ? R. In più modi 
si panizzano le patate : 1. si panizzapo conforme si è 
detto nel quesito antecedente ; 2. si riducono in farina 
lessate e spellate che sono , con metterle in un tinello 
o con acqua che basti per disfarle; e di poi con prosciu. 
gare al sole la detta farina come si fa all’ amido e cal- 
carla in un vaso , la quale dura molto , essendone già 
stata fatta l’esperienza; 3. si riducono in farina lessate 
e spellate e di poi messe in gabbie nuove da olio; e ben 
premute e ridotte in pasta che sono , seccarle , avver- 
tendo di lasciare depositare in vaso 1’ umido che gette. 
ranno, il quale asciutto che sarà si mescolerà con la 
prima farina , potendo in queste consistere la maggior 
sostanza e bontà delia patata ; 4. in poca quantità si pa- 
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nizzano con farle passare per stamina lessate e petatfi 
che sono , ridotte in pasta e poi mescolate per metà 
con farina di grano col suo fermento proporzionato , e 
detto pane è buonissimo; si panizzano ancora con 
pestarle solamente senza farle passare eoo altra metà di 
farina di altra roba conforme hanno fatto molti conta- 
dini . 

D. glual il frutto del suolo in proporzione de' generi 
frumentacei ? Il frutto del suolo in proporzione degli 
altri generi frumentacei è per certo a tre volte più d*al- 
tro frutto che ricavar si possa dal terreno; mentre il 
fattor Gialloni alla villa di Spedaletto del sig. Niccolò 
Panciatichi , il fattor del sig. cav. Amati alla villa del- 
la Magia » il sig. Filippo Baldassini e molti altri in que. 
sti paesi mi hanno asserito, che in terreno buono dove 
anderà a seme mezzo staio di grano, hanno raccolto 
60 . e più staj.1 di patate, quali sono a peso libre <5ò. per 
stajoje ì.anni sono le venderono 2. soldi la libra , ed in 
questo scorso anno 1776. l’hanno vendute un soldo. 
Alla fattoria della Magia si sono. raccolte sin iSociO. 
libre di patate . 

D. ghiaie l’ ingrasso 0 lo smagrimènto de' terreni} R. 
Il terreno ove sonò state piantate le patate acquista una 
caloria poco minore di quella che render sogliono le fa- 
ve ed i lupini , rinnovandosi del tutto il terreno e ri- 
trovandosi in esso tutta quella porzione di sugo che vi 
fu sparsa nel piantarle , assegnandosi ancora per ragio- 
ne potissima la distanza delle barbe e fittone di esse pa- 
tate che serve a tener soffice la terra ^ Si divulghi adun- 
que e s’ insinui con ogni premura la puntazione ed uso 
di esse patate; giovandomi il credere che introdotto 
che egli sia » sarà cura d’ognuno il proseguirlo * veden- 
dosi manifestamente l’utilità ed il comodo che dalle_» 
patate si ritrae . 

Memoria sulle patate per U coltivazione di esse nelle 
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campagne Ternane e parsi rP intorno ec. del sig. ab. Oc- 
chiolini pubblicate in Peonia nel 1784. Idea ed esperien- 
ze dell" autore per il tempo della coltura , piantagione , 
raccolta cd uso delle patate . Dopo lunghe meditazioni 
e molte esperienze da n»e fatte sul vantaggio di questo 
prodotto, spogliato, come io spero, da ogni pregiu. 
dizio di novatore c da mero ed ingenuo osservatore mi 
sono prefisso per comun bene il dare a! pubblico una 
qualche idea pratica di un tal vantaggio ; e ciò non già 
con termini ricercati 0 rotondità di periodi, ma chiara- 
mente per farmi capire dalle persone di campagna per 

10 più meccaniche e idiote» stenderò dunque questa pic- 
cola memoria senza ombra d’impostura ; giacché dov’ 
entra la sperienza e la prova oculare può ognuno fran- 
camente restar libero da simil taccia , e mostrerò bre- 
vemente la maniera ed il tempo per la piantagione di 
tali frutti , la coltura di essi , il tempo di farne la rac- 
colta , l’uso ; la maniera di far la farina , il modo faci- 
le di farne pane di ottima qualità ed assai vantaggioso; 
mostrerò altresì la maniera di farne amido e polvere di 
cipro ; che anzi la Facilità di usarli per salde senza ri- 
durli in amido ; e 'finalmente dell’ uso , che può e de- 
ve farsi delle frorrdi , fiori e coccole de’ frutti che si 
producono dalle piante di questi frutti americani , 

Introduzione fatta in Peonia delle patate. Facile a’gior* 
DÌ nostri riesce il fare acquisto di simili pomi , poiché 

11 cuore magnanimo di alcuni gran signori • zelanti del 
ben pubblico nc ha indotto nel nostro Stato e segna- 
tamente in Roma , una tal quantità , che bastarebbe 
oramai ad empierne il Patrimonio e la Campagna , ed 
ora sonosi resi tanto comuni e tanto noti che non pa- 
re necessario il doverne descrivere il frutto , non igno. 
randosi punto che alcuni sono bianchi o di colore gial- 
liccio , alcuni rossi , altri verdi ed altri nericci, tutti 

pe- 
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però di ottima specie dalia divina provvidenza a comari 

benefizio destinati . 

De terreni atti , e disposizione per piantar le patate . 
Nascono questi in ogni dima e si producono in ogni 
sorte di terreno anche il più incolto e più infruttifero o 
sieno piantati o seminati, nei colli o nei piani , ne’ 
luoghi paludosi ed arenosi oppur nelle selve : per altro 
quanto più saranno piantati nei luoghi acquosi , umidi 
ed esposti all’ ombra , tanto più ricadranno grossi e di 
perfetta qualità ; cosicché possono piantarsi anche in 
que’ terreni , che sono meno atti a produrre grano , 
gran turco e legumi , mentre in tali terreni abbando- 
nati può certamente aversene abbondante raccolta . 

Della coltura, e modo dì piantar le patate . Prima 
però di piantarsi o seminarsi tai frutti è necessario che 
1’ accorto agricoltore disposto che abbia il terreno atto 
all’impresa con aratro , vanga o bidente, Io coltivi qua- 
si ad uso di bene stritolato scassato, perchè quanto più 
sarà smosso e assottigliato il terremo y tanto più le ra- 
dici potranno spandersi e potranno ingrossarsi li pomi, 
e quindi secondo l’ampiezza del campo formar tanti sol- 
chi della profondità dell’ aratro o ‘del!£ vqaga , oppur 
tante fosse*deIla profondità di <«n pàlWo’‘d un palmo e 
mezzo, lasciandovi lo spazio fra un solco e l’altro o tra 
un fòsso e l’altro di 2. piedi almeno in j ricadrò : quin- 
di separando bene la terra da una parte e, dall* altra in 
mezzo al solco profondo o in mezzo alia profondità del- 
la fossa dovrà piantare una 0 2. delle mrticelle tagliate, 
oppure 2. o 3. semi c poi ricoprirla cjon piccola quanti- 
tà di terra all’ altezza di circa un mezzo palmo; esc 
la stagione o il terreno fosse troppo arido, potrebbe l’a- 
gricoltore , se gli riesce , innaffiare li solchi o le fosse 
nella maniera appunto che il provvido giardiniere o or- 
tolano suole i fiori e le erbe e piante innaffiare. Accor- 

sten. 
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gendosi dopo qualche tempo che formate pii sieno le_* 
radici di que’ piccoli corpicciuoli , e che cominci a ger. 
mogliare la picciola pianrarc-JJa con frondi , allora vadi 
il colono occando con zappa i! terreno, talché ne pa- 
reggi o ricopri i solchi o le fosse, affinchè ingrossan- 
dosi il pomo si dilati e si stenda : ed ecco tutta la col- 
tura senza che spenda per essi altro sudore o fatica . 

Delle varie maniere di piantar le patate . Varie però 
sono le maniere della piantagione di (detti frutti; alcu. 
ni usano di seminare il seme , ed è più economico , in 
dose di 2. o 3. semi per ogni fossa; altri prendono il 
frutto tagliandolo a pezzi o a fettine rotonde , altri scr* 
vonsi dei soli occhi o ciccetti che sono le gemme sudet- 
te che soglionsi piantare voltate allo in su; altri delle 
sole cortecce tagliate a pezzetti che piantano come i se- 
mi, ritenendo la polpa del frùtto per uso di farina e pa. 
ue o amido ec. ; cosi riesce vieppiù economica la pian- 
tagione, mentre in ogni maniera sarà sicura la raccolta. 

Delle patate per U doppia piantazione e raccolta , 
Vantasi ogni semerìza di grano , come di gran turco ec. 
il dare una raccoftir-in ogni anno, se guidata venga da 
favorevoli s^agipni^ ma se poi 0 nebbie o gragnuole o 
siccità o alti^ intemperie di ària non la favoriscano, 
non rend’ cl la se non se poca o niuna raccolta; ed ccco- 
ne in conseguenza la carestia come è stata a nostri gior- 
ni frequentissima’; li frutti americani però vantarsi di 
poter dare in ogni anno 2. raccolte abbondanti , per- 
chè si producono sotterra ed amano ai essere piantate 
2. volte P anno . . 

Sicura piantazione delle patate nelli pleniluni di otto, 
bre e di marzo , per aver la raccolta in aprile e settem- 
bre. Una più sicura piantagione può farsi in novem- 
bre , perchè favorita la stagione dall’acqua, senza ti- 
mor di gelate o brine, producendosi i frutti , come_> 
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dissi» sotterra e ne assicurano in aprile o in maggio 
la raccolta . V altra piantagione può farsi in marzo o 
in aprile, da cui se n’ha in settembre o in ottobre un* 
altra raccolta . E se per disgrazia non venisse il terreno 
favorito da un umido sufficiente, potranno i frutti es- 
ser più piccoli sì, ma non mancheranno certamente; ed 
in tal caso , come già si avvisò, potrebbesi innaffiare 
dal sollecito agricoltore i! terreno . 

Dell utile in genere delle frondi , fiori e frutti delle 
patate. Non può negarsi che ogni sorte di seme suol 
provlurre la pianta, cioè le frondi , i fiori, le frutta , 
Non però tutte queste parti della pianta possono riusci- 
re di profitto pel pubblico ; era questa interessante par- 
ticolarità riservata per i maravigliosi frutti americani » 
che tanto nelle radici , quanto in tutte le altre sue par- 
ti somministrano a preferenza delle altre parti qualche 
vantaggio, cosicché producendo questi secondo le sta- 
gioni , come gli altri semi , il fusto , i fiori » le fron- 
di e le frotta , tutte quante possono riuscire di utile a 
chi le pianta come a suo luogó' f jpiù chiaramente vedrassi 


in appresso . ... ' 

Descrizióne della pianta e prodotti delle patate . Pro- 
ducono questi pomi una piantilo arboscello fatto a gui- 
sa de’?.pomi d’ oro a noi sì communi , e questo arricchi- 
to di frondi in forgia di piccoli pampanetti, i quali inco- 
minciando a suo tempo a dar fuori certi fiori in guisa 
delle maraviglie di Spagna di misto colore producono 
in fine per frutto sull 1 istesso arboscello certe coccolet- 
te fatte a somiglianza di ciriegia o di viscida, quali coc- 
colette essendo mature hanno il saporito grazioso del- 
la viscida stessa , piena però di semi, come li frutti 
di pomi d’oro .Qualora vogliasi cavare da ogni e singo- 
la parte della pianta diverso il vantaggio e diverso il sa- 
pute , sarà necessario il lasciar crescere le dette parti 
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unitamente alle radici , le quali racchiudendo in sè stes* 
se-copia grande di principi oleosi c nitrosi non solamen- 
te crescendo communicano al terreno utr sorprendente 
ingrassamento contro I* opinione di alcuni critici poco 
pratici , ma communicano a tutte le parti l’utile c il 
Riverso sapore secondo la diversità delle parti . 

Deir uso delle frondi per farne tabacco . Le frondi 
della pianta quando incominciano ad esser gialliccie po. 
trebbopo cogliersi come si fa delle foglie di tabacco , 
e quindi infilarle o prendersi a piccoli mazzetti que’ ra- 
mi ed esporli al sole ed alle guazze notturne o rugiade ; 
e quando abbiano preso un color giallo a sufficienza si 
prenda un vaso con acqua calda ed un poca di mele, 
stemperato in essa , quindi con una piccola scoppa si 
vadino sbruffando di quest’ acqua le frondi , e poi s’ u- 
nischino insieme e si stringhino o si pongano sotto qual- 
che peso , sicché restino quelle frondi riscaldate c qua» 
si fermentate e se ne faccia tanti pani o bastoni a guisa 
di Canadà , Ungheria *; Albania per farne a suo tempo 
tabacco, che riesce dqJcfcVe gustoso e che non offende 
la testa . " ,/ .. 

Dell'uso e cibo delle puntar elle delle patate . Le pun. 
tarclle tenere di quest’ arboscello con lesue jrondi cot- 
te a lesso e fatte in insalata sono di ottimo gusto ;■ con- 
dite a guisa di lupoli sono di essi molto più dolcifican- 
ti : se poi si fanno in minestra, come i lupoli ed altre 
erbe condite secondo il genio , non solo sono buone ai* 
li sani, ma ottime ancora agli infermi e non sono pun* 
to nauseose . 

DelC uso de' fiori per cavarne lo spirito . Se poi vo, 
gliansi usare i fiori , basta di questi farne una sufficien- 
te raccolta, dargli una piccola pestata in mortaro di 
pietra o di bronzo e lasciarli così pestati per qualche-» 
tempo sino a che prendino un odoretto di acido ; quia- 
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di sì ponganone! tamborlano a lambiccare e si avrà ben- 
ché in poca quantità una graziosissima acqua spiritosa 
nella forma e grazia di acquavita . 

Dell' uso delle coccole dell ' arboscello di patate . Le 
coccole ossieno li frutti del suddetto arboscello quando 
sieno mature hanno , come dissi , un saporetto di vi- 
scide, quali possono servire di condimento non solo 
nelle vivande di carne o di pesce , ma di empitura a pa. 
sticcietti o barach’glie o per creme ec. , e disseccate 
producono il seme , di cui potrà ognuno servirsene per 
seminarlo a suo tempo . 

Frondi , e pianta di patate sono <f un ottimo ingrassati . 

. te agli animali , e sono di un doppio frutto nel ricuoprìr- 
le . Quando poi queste frondi voglion darsi a bestie bo- 
vine , pecorine o agli animali neri, sieno verdi o disec- 
cate , sono per essi un ottimo ingrassante , come lo so- 
no molto più le radici ossieno li pomi sotterranei ; che 
se poi vorrannosi le frondi coricare o ricoprire di terra 
con tutto 1’ arboscello , non solo queste ingrasseranno 
abbondantemente il terreno , ma ricoperte produrran- 
no sotterra altri pomi » e più assai che. 1 sopra descritti 
pezzetti 0 semi piantati neri -bel principio . 

De segni per cpnòsc&re qttdntfo it fmtto è maturo per 
la raccolta Sembra' qui Juogo| pria d’ ìnnoltrarmi negli 
usi del nostro màraytglio'so frutto } l’ indicare -ffi segni 
propri per conoscere quando sia egli alla sua maturità 
pervenuto c c£>me debba regolarsi la raccolta. Quando le 
frondi incominciano ad ingiallire e che si appassiscono 
i fiori e, le coccole, dee I’ attento agricoltore alzare per 
poco ie piante , acciocché il pomo sotterra s’ ingrossi 
di più s quindi non volendosi servir delle frondi, de’ 
fiori 0 delle coccole , le calpesti pure e vi ponga pure 
ogni bestiame a pascolare ; e quando saranno in aprile 
se la piantagione fu in autunno , oppure in ottobre se 
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fu di marzo scavisi il campo piantato e se ne avrà co- 
piosa raccolta ; poiché ciascun pezzetto o gemma o eie» 
detto piantato non rende già solo I* uno per uno , ma 
il 3. il 4. e il 7. e più ancora per ciascheduno , 

Della maniera di conservarli . Raccolti poi quest? po- 
mi a suo tempo dali’ accurato contadino, scavandoli 
con zappa dal terreno, potranno custodirsi in qualche 
stanza 0 magazzino'a pian terreno; meglio pe-ò sareb- 
be se si ricoprisse il pavimento con arena o sabbia , (u 
cendoli prendere di tanto in tanto qualche poco d’ aria; 
avvertendo pur anche , che non debbono essere troppo 
ammonticchiari per il pericolo di riscaldarsi e inf'aci- 
dirsi : il celebre Zannoni insegna sull’ esempio di mol. 
te provincie, che possono mettersi in tante botti tra- 
mischiandovi a strati a strati ora foglie, ora frutti ; con 
questa industria si mantengono da un anno all’ altro , 
nè sono tampoco soggetti a così facilmente disseccarsi, 

Dell' uso eh& y^mùfare i poveri , come fanno i 
America.- -^.aaWjìBydici si possono mangiar 
V£#atfe come fanno j negW in' Affferica-, oppareTn inS^PT 
lata. Se sono cotte-sotto le bf^e^jt/alesso hanno il 
sapore delia -castagna-, ytvpqdo^tfcÌi&<fesé.. il faritUceo $»'/_ 
il dolce-, il sosta nz&jlò e.-pièrciÀ frè$£Ql)o di bilo» gu.* 
sto; onde la povetó'gente qualoraiJe'rris^fasse il ^jfee . ' 

potrebbe sostentarsi con que^è sole radici , .« -non té-’, 
mere l’orribU flagella detta carestia i . ' ■ <*?• '■ ! : f 

Sistema adottato da nazióni illuminate nell': uso ideile 
■patate in mancanza di grano e^di biade . Se un tal $iste« 
ma fosse stato adottato-tanti anni addietro , corneran- 
no fatto molte illuminate nazioni , non avrebbe sì Ro- 
ma , che lo Stato risentito il notabil daBno che dovè 
risentire per le carestie degli anni 1764. 67. 82. Abbia- t 
rao pur troppo veduto come la minuta gente fu per la 
fame costretta a cibarsi di erbe e radici d’ogni specie in 
Diz,ec.ru,t.XVl, M man- 
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mancanza dei grani , gran turchi e legumi ; sicché 
molti furono queste cagione di gravissime malattie che 
a non pochi tolsero la vita . 

Del pane ottimo che si può fare con le patate . Fatta 
pertanto a suo tempo la raccolta , potrà in prinio./oo. 
go formarsi con tali pomi di terra il pane in varie gnftfc 
e di ottima perfezione : pane che io non intendo di pa- 
ragonare al papalino; ma per altro al pane buono pel . 
popolo , sia pure di sola farina di patate da servire in 
tempo di carestia, migliore assai però, qualora que* 
sta venga unita a porzione di quella di grano da servire 
per uso ordinario del medesimo popolo : nè mai mi è 
venuto in pensiere ( come forse qualche maligno censo- 
re vorrà darlo ad intendere ai pubblico) di proporlo per 
pane ad uso non che de’ grandi, ma di que’ galani’ uo- 
mini che sdegnano il pane a baiocco ; ma bensì a quel- 
le genti che stentano e sudano per mantenere le famiglie 
e che spendon 
panea.bajocco 

Del modo di 
lersi il frutto r 
la semplice e sottile.cort.ecda , è quindi con una grat- 
tugia ben grande sopra di uh panno o lenzuolo dovrà 
grattarsi . ogni pomo in quella quantità che si vuole , 
oppure stritolarsi con coltello io finissimi pezzi, e que~ I 
sti spandersi o all’ aria o al sole per disseccarli e sepa- 
rarli affatto dall’ umido , con mescolarli e rivoltarli 
bene spesso allorché ciò siegua in estate o instagion- 
calda ed ariosa , quindi portati alla mola cosi asciutti 
renderanno una farina bianca e pastosa come quella del 
grano . 

Modo di farne farina nell' inverno . Che se poi vorrà 
farsene farina in tempo d’ inverno in cui non ha il sole 
quell’ attività che ha di state , e 1’ aria suol essere per ! 

lo 


tuttora 



estate , 

idurrp a'farinà, dee questo separarsi dal- 
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Io più umida , è necessario che i pomi grattati o tag' ia- 
ti in minutissimi pezzi si ponghino al fuoco in una_j 
gran tiella di rame o altro vaso , e con bragie continue 
al di sotto e sempre scoperta al di sopra e con cucchia- 
ro grande di legno continuamente si maneggino a guisa 
di cacao o di caffè , senza mai fermarsi , non solo per- 
chè quelle part'ceile non restino in qualche parte attac- 
cate ; ma perchè unitamente venghino disseccate tutto 
in un tempo, sino a tanto che divenghino alquanto ros- 
siccic e poi si spandino sopra di un panno o lenzuolo 
affinché restino rarefatte dall’ aria ; e portandole a ma- 
cinare se ne avrà farina alquanto rossiccia , perchè fat- 
taeoi fuoco, ma sempre di buon sapore e di un vantag- 
gioso frutta r o . 

Modo di far acquistare più sapore al pane di patate . 
La farina fatta da questi pomi di terra o sia Ritta in 
estate disseccata al sole o all' ombra ed all’ aria , o sia 
fatta al fu verno resta sempre alquanto 
fa. , dovendosi «rotore altre paste , come 
Cora resta insipida la pasta'fattà degli stessi pomi cot- 
ti , di cui parlerassi in appresso. Di questa dunque 
volendosene far pane , potrà aiutarsi con un poco di 
sale a guisa de’ cappelletti d 1 pane francese , o con qual- 
che poco di anisi o cimino che servono per dargli una 
piccola grazia ; ma in qualunque maniera sarà sempre 
buono benché fatto semplicemente . 

Della farina e pasta di patate , da cui si fanno taglio- 
lini , paste, ciambelle, pasticci. Con questa stessa 
farina potran farsi le foglie per i tagliolini , macchero- 
ni , ciambelle , biscotti ed altre sorte di paste , come 
parimenti possono farsi con la metà di farina di grano e 
altrettanto di pasta di patate cotte , aggiungendovi al» 
cune uova ; e nella stessa maniera si faranno ancora 
delle frappe o frittelle fritte specialmente nel butiro . 

Ma Lo 
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Lo stesso si fa anche con la metà di farina di grano 
l’altra metà di patate cotte . 

Del modo di farsi il pane di gran turco con le patate . 

Se vuoisi da’poveri far pane mescolato col gran turco , 
ho in pratica osservato che ricercasi allora la sola metà 
di farina di gran turco ed anche meno , sicché potrà il 
povero regolarsi con la scarsella e col suo piccolo ma-, 
gazzino . 

Del lievito per la fermentazione . Ridotta la polpa 
delle patate a farina , qualora vogliasi far pane di que- 
sta sola senz’ altra mescolanza di farina di grano o di 
altra specie di biada, dovrà mettersi il lievito ossia pa- 
sta fermentata la sera avanti c la mattina seguente stem- 
perato il lievito con acqua calda e colla farina di pata- 
te suddette se ne formi pasta secondo il solito de’ for- 
nari o di altro pane casareccio ; si spiani c se ne avrà 
pane lievitato, spugnoso, digestivo e leggero e mi- 
gliore del pan francese ; che^ei*pijM-pft^*^^ detta fa^ 
rina non riuscisse ad ogffimo aver, vasi grancfi 
'icicr.za, potrannosi' far disseccare quelle particelle nel 7 ^' 
forno a caldo eguale per aver in ogni tempo farina e pa- 
ne . E’ solito d’ogni farina di grano o altre biade d’ es- 
ser atta alla corruzione se lungamente si tenga inquiete, 
lo che succede ancora alla farina di patate ; ma l’auto, 
re della presente Memòria spera di ritrovare il segreto , 
affinchè la farina vada lungi da corruttela e si mantenga 
lungamente . 

Del modo piu facile ed economico per far il pane di pa. 
tate. Potrassi però in altra maniera più facile e meno 
faticosa e non soggetta a spese di mola farsi del pane 
con li nostri pomi in quella quantità che si vuole } egli 
perciò è necessario primieramente pesare quella quanti- 
tà di libre de’ suddetti pomi che piace, quindi lavarli 
ben bene per separarli dalla terra , poi si metteranno a 
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cuocere in un caldaio : alzato che abbia i! primo bollo- 
re si consideri se possino i pomi separarsi dalla cortec- 
cia j ed allora leverannosi immantinenti dall’acqua e 
si metteranno in una scolatora affinchè restino politi e 
.separati da quelle sottili corteccic o pellicole ed altre 
radichette ; poi con acqua calda si pongano nuovamen. 
te a cuocere ed alzato che abbia il bollo un’ altra volta, 
mutisi loro l’acqua e si rimettino a bollire sin tanto 
che si riducano a vera cottura e che diano fuori il fari- 
naceo oleoso, avvertendo di non farle cuocere assai , 
sicché la farina si disperda nell’acqua ; ma solamente 
si sfarini con la mano ad uso di rape . Finalmente ben 
cotti tolti, e separati dall’acqua, stritolandosi colle inani^ 
con un lasagnuolo ossia stenderello , sopra di uno 
spianatoio o pestati in mortaio si riducono ad una finis, 
sima pasta . Avendo allora posto prima il fermento, 
come si disse di sopra, debbonsi ripesare altrettante 
libre di farina di grano o di altra sorta di biade quante 
furono le libre de’ frutti che si misero a cuocere ,quin. 
di unendosi insieme fermento , pasta e farina con poca 
acqua calda , si spiani e si faccia cuocere e cresceranno 
le pagnotte a dismisura e vedrassene pane famoso , bu- 
cato , digestivo , dolcificante e leggiero e di grand’uti- 
le al pubblico , risparmiandosi almeno la metà di altra 
farina di grano o altra speci e'd • biade;ma bisogna però 
avvertire di non ridur que’ pomi a cottura tale che.-» 
abbino a divenire una liquida polenta bastando solo che 
sieno cotti a sufficienza , e che a forza di mano o mor- 
taio possi stritolarsi il farinaceo dei già cotti pomi; 
diversamente facendosi non potrà tornar conto c richic- 
derassi allora più farina ed il pane resterà sempre più 
umido . 

Maggior risparmio da farsi da' poveri per fare il pane . 
Volendosi fare con maggior risparmio e specialmente 
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dalla gente miserabile , potranno prendersi i. terzi ed 
anche di più de’ suddetti pomi di terra cotti nella stes- 
sa maniera come si disse nell’antecedente paragrafo , c 
di un terzo di altra farina o di grano o di altra specie , 
Se avranno per esempio lo. libre di farina nostrale * 
potranno prendere 20. libre de' pomi di terra 4 , si uni- 
schino tutte le cose insieme ne! modo accennato , av- 
vertendo però che sia grosso il lievito , e si vedrà 
coll’ esperienza che cresceranno le pagnotte nel peso e 
nella quantità più di quello che crescerebbono se fosse- 
ro fatte tutte di farina di grano . 

Salubritd ed incorruzione del pane di patate . Il pa- 
ne fatto con tali pomi ossia con la sola farina di 
essi o con la mescolanza d’ altra farina oltrecchè è 
buono e salubre egli è ancora incapace di corruzione » 
anzi capace di mantenersi per molti anni, lochè non 
riesce ai pane di solo grano 0 gran turco. In alcuni pae- 
si usano disseccarlo alle cannicele o r.ivt filiere , 
quanto più si dissecchi Qsrbiscotti tanto piuftcsc^sa^ 
ponto e'gustoso e dovendosi con questo far papi 
pancotti riesce di un ottimo sapore ; come ancora vo- 
lendosLtuffare : n -latte o brodo o altro liquore cresce 3 
dismisura, resta grato ad ogpi palato e forma il miglior 
cibo, che si ricerchi da’ naviganti di oualunquenazione. 

Esperienza nel cuocere le patate e del modo di separar - 
le dall' acre e terreo sapore . Credono alcuni che con 
una o 2. esperienze possino giungere alla meta de’lo- 
ro desideri ; e se mai addiviene che difficilmente riesca 
loro ciò che bramano , tacciano facilmente o d’ impo- 
store chi per molte prove e fatiche è giunto a perfe- 
zionare quell’ opera di cui si tratta , o pure francameli, 
te spacciano per disutile il vantaggio che trarre se ne 
può in favor del commercio, poco badando al li casi 
che possono accadere in certi tempi alla repubiica » e 
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meno riflettendo che le poche prove non sono mai suf- 
ficienti a perfezionare un’opera , segnatamente quando 
uno non sia in essa perfettamente versato. Molte osser- 
vazioni certamente ricercansi nei nostri pomi di terra. 
Per dar dunque una giusta e compita istruzione in que- 
sto paragrafo c necessario ( oltre le molte altre specu. 
lazioni ) riflettere, chele patate come frutto grosso 
e cresciuto sotterra ritiene sempre molto umido radi- 
cale ; onde richiede poco ed alle volte niente di acqua 
f! nella manipolazione del pane: e perciò è necessario 
saperlo cuocere . Se dunque dopo levata la prima pèl- 
licella che incarcera il frutto , si lasci cuocere la pata- 
ta sino a tanto , che si riducili ad una liquida polenta 
ed il farinaceo si disperda nell’ acqua, allora certamen- 
te richiederà gran quantità di farina per farne pane ; e 
<non solo non basterà la metà di farina , ma poco più di 
pane potrà renderqueUa liquida polenta, si per l’aggiun. 
tavi quantità grande d’ acqua , si perchè le parti più 
sottili ^ifrfòrfna'ÉIlffi'Fehè passate per la stamigna so- 
ite in dispersione nella quantità dell’ acqua se. 
Sparata dalla polenta". Sarà dunque necessàrio "che fe~“‘ 
tate siero cótte in maniera che appena si aprano , c sia- 
no alquanto durette sicché possano stritolarsi* con lx_» 
forza della manoo nel torcolare ó nel mortajo , talché 
diventi una pasta alquanto durettache non isfuega dal- 
la mano . In si fatta maniera potrà farsi un risparmio 
grande di farina nella manipolazione del pane c sarà 
più sicura la fermentazione del medesimo ; lo che non 
potrà accadere se la pasta come polenta sia troppo liqui- 
da ed il farinaceo disperso . Questo certamente è stato 
sinora I’ abbaglio di molti , come confesso essere stato 
pur aDche il mio nel principio , che volli accingermi 
a sì bell’ opera ; ma quindi con le molte sperienze far. 
tee rifatte senza badare a qualche spesa e senza darc_* 
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orecchio ad altri osservatori, ho trovato la facilità d’o- 
perare unitamente al risparmio . Trovai sul principio 
che questi frutti lasciavano nel pane una specie di agret- 
to e di terreo ; onde procurai la maniera di riparare l’u- 
no e l’altro nella pasta , e.risolsi non solo di lavarli ben 
bene prima di cuocerli , ma di mutar loro l’acqua doppi; 
averli cotti in più Volte : che però appena separati daP-v 
Ja piccola pelle sia accorto chi opera a mutarli subito > 
l’acqua e lavarli poscia con altr’ acqua , quindi li ripony/ 
ga nel caldaio nuovamente a bollire, ed accorgendosi 
che incomincino a far della spuma, li separi immanti, 
nenti dall’ acqua mutandone nuovamente dell’ altra : se 
egli vedrà che le patate sieno troppo cotte , non farà di 
mestieri rimetterle al fuoco ; altrimenti le rimetta pa- : 
re a bolhre sin tanto che le vedrà aprire , quindi subito?, 
Ic cacci fuori col separarle dall’ acqua . Questa è la ma| 
niera più facile , più sicura e più economica . Chiun-' 
que vorrà farne P esperienza in q uesto m odo , toccherà 
con mano ed il risparmio d^U^farf^d^gran^M^ laltr e 
_t coverà un sapóne non alterato o cattivo^HB 
bensì buono , dolcificante , gusto/ojp salubre . 

Disinganno circa al fruttato , e spese per la coltura e 
tempo proprio, per seminarle la prima volta . Hanno ta- 
luoi francamente creduto che ne’ luoghi ove il grano e 
le biade costano a vi! prezzo , non possa.il pane di pa- 
tate essere dr utile di gran rilievo ; ma io ho l’onore di 
risponder loro, che quando un prodotto è buono ia 
qualche parte , maggiormente se sia un nuovo ritrova- 
to , sempre leve essere vantaggioso : se costoro riflet- 
tessero all’ abbondanza che si può avere di questi frutti 
quando venghi promossa la coltivazione , e la facilità 
di farne farina arca ad ogn’ uso , meco facilmente con. 
verrebbero pel gran risparmio del grano che far potreb. 
bemo i contadini, come appunto il risparmiano i Loro* 
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bardi mercè i! gran consumo de’ loro formentoni s per 
verità che se le patate poco si coltivino e sieno rare e a 
caro prezzo, non tornerà conto allora sostituirle al far. 
mento. Dicono altri che le patate richieggono grande 
- spesa per la coltivazione , quale per altro dee conside. 
rarsi minore degli altri prodotti , tanto più che queste 
ammettono nello stesso stessissimo terreno doppia rac. 
colta, potendosi sopra te patate seminare altri semi, 
come legumi ec. e raccogliere 2. frutti diversi in un an. 
no; locchè dimostra chiaramente e la poca spesa e il 
massimo vantaggio che ne potrebbe ridondare al pub* 
,'blico. Un’ altra particolarità debbesi avvertire intor- 
no alla coltura delle patate , ed è quella , che amano di 
^essere piantate la prima volta nel plenilunio di marzo , 
•tempo in cui dovea già coltivarsi il terreno per semi* 
• sparvi altre biade , erbe ec. sicché con una sola coltura 
si dà sfogo a più semi . Si raccoglie poscia il frutto 
delle patate nel p lenilunio di settembre 0 di ottobre , e 
J a co ^u^àdeTf^re n o serWflper la semente de’ grani . 
?cco anche n e Me sftése defta 
^ onde trattandosirdhdaf sollievo a’ miseri , per poco an- 
che che fosse 1’ utile , sarà sempre vantaggioso , e be- 
nediranno sempre quella benefica mano che ne promos. 
se l’introduzione 4 . -, 

Dell' utile che si caverebbe dall ’ uso e propagazione 
delle patate . Messi in uso tali pomi di terra , e che da 
ognuno se ne faccia una continua ed abbondante pianta- 
gione che più non si vendino a caro prezzo come sono 
al presente , ma si riduchino a prezzo convenevole e_» 
basso, e che per l’abbondanza della raccolta ne resti 
con facilità ognuno provvisto , chi non vede che il pa- 
ne di questo frutto in poco tempo dovrebbe andare a 
buonissimo mercato , e la pagnotta di libra costare ap- 
pena un bajocco , quando ora si paga la pagnotta di 7. 
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in 8. once a questo prezzo? Qual utile non sarebbe ma! 
questo per Roma e per Io Stato nel risparmio di tanto 
grano, che potrebbe vendersi a’forastieri ? Dalla spe- 
rienza se ne conosce il vantaggio . 

Del modo di far amido con le patate . Per fare T ami- 
do con tali pomi è necessario che con un coltello venga 
separata la polpa dalla sottile corteccia che li ricopre i 
quindi se ne faccino minuti pezzi , poi pongansi ne’va- 
si ad infradiciare a guisa del grano con mutargli bene 
spesso dell’ acqua : giunta la materia ad una perfettis- 
sima macerazione ossia fermentazione , e ben maneg- 
giata * si metta poi a sbattere o frullare come 1* amido 
di grano ; e quando si veda che abbia fatta la sua posa 
nel fondo de! vaso si separi con destrezza dall’acqua, 
poscia bene scolato e passato per setaccio distendasi ne* 
canestri coperti di tela . Quando poi si vegga che in- 
cominci a creparsi o ad aprirsi , allora si tagli in pezzi, 
si porga ad asciugare al sole , all’ a ria o anche all’om* 
bra; ed ecco un amidq.q$^sten?r, 

^mvy'-Mpp'ur si faccia in tempo d’ est! 
ma facendosi d’inverno,, -se non sarà candidissimo , sa- 
rà però di un delicatissimo color di perla e sarà eguale 
mente buono 1 , consistente e di ottima riuscita special- 
mente per le salde de’ calangà o per il pieghetto de’ ca- 
mici , cotte e rocchetti l 

Della polvere di Cipro. Formato l’amido si ha in con- 
seguenza la polvere di cipro , la quale perchè formata 
da un prodotto salubre non è capace a formare immon- 
dezze , peso e danno alla testa , e quel che è più riesco- 
no di un notabile risparmio si l’amido , che la polvere 
suddetta . 

Osservazioni per le salde e bosima per le tele , senza 
unione di grassi ec. Ma qui non finiscono le belle e van- 
taggiose proprietà del nostro frutto . Io ho osservata , 
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che senza ridurre il medesimo 3 macerazione per fame 


amido t egli fa le veci dell’ amido stesso , anzi di sal- 
da o bosima per !e tele , per li panni preparato con una 
indicibile semplicità e prestezza : si fanno cuocere ben 
bene le patate , quindi se ne raschia sottilmente la pol- 
pa molle ed ontuosa o gi stritola con la mano , ed al 
più si può aggiunger? nella cottura delle patate qualche 
foglia di malva che diventi come una densa polenta , 
quale serve di bosima ne’ telari . Questa si stende ben 
bene con spatola 0 scopetta o somigliante istromcnto 
sapra le dette tele 0 panni , e senza adoprar tanti un- 
tumi puzzolenti e più cari viens? a dare una bellissima 
e perfettissima bosima ai panni e specialmente alle tele» 
rie , che le rende bianche , lustre e consistenti . Dove 
entra l’esperienza per maestra , tornerò sempre a dire t 
»on vi è pericolo d’impostura e non può mai incontrar. 

. : - j: ]„ r* : c. .. 


tt di questo marayrguosq tratto americano , parmi ora 
il dovere che se ne consideri più fondatamente il van. 
taggio; sicché è necessario riflettere e calcolare lo spia- 
no del grano che si fa nella sola Roma, e proporziona- 
tamente per tutto lo Stato , acciocché ognuno resti ap- 
pagato . 

Calcolo dello spiano e suo vantaggio per le patate . Lo 
spiano del grano che si fa nella sola città di Roma mon- 
ta a cento 160000.0 17O000. rubbia per amo. Ora di- 
co io , se facendosi in più forni il pane di questi frutti 
si risparmiassero solo 30000. rubbia , valutandosi 
questo a soli 6. scudi il rubbio e si vendesse ai forastie. 
ri, non si farebbero entrare in Roma per ogni anno scu. 
di 180000. ? Quanto maggior risparmio non farebbesi 
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nello Stato e qual enorme somma di danaro con entra- 
rebbe a proporzione per riparare a quelle enormissime 
somme che escono di continuo pel nostro passivo com- 
mercio nelle cose specialmente di lusso . 

‘Utile per la vendita del grano per 1' uso delle patate . 
Questo risparmio di grano e gran turco, che renderebbe 
Roma e lo Stato più florido ed abbondante forse non 
richiamerebbe di nuovo quelle nazioni che già erano 
solite provvedersi di grani e gran turchi da questo Sta- 
to e che per mancanza di cali generi hanno dovuto pren* 
dere altre strade molto più lontane per provvedersene 
e per conseguenza più dispendiose? Sicure queste na- 
zioni di trovare i loro carichi non preferirebbono le 
nostre spiagge più vicine e più sicure , e non si vede* 
rebbe ritornare in Roma c nello Stato quel danaro strap- 
patogli dalle frequenti carestie ora di olio , ora di 
biade ? 

Dato il vantaggio nel peso de U^Mnqtlaj^del rispar- 
mio di denaro , quanto sj^-ffeferiBile iFpanfìtrpatatg 
^>certasp^k.dip\in€-<h e si vende . Oserà forse qua» 
uno oppormi che non sia buono questo pane di patate, 
e che niun e$fto potrà avere nella città di Roma? Ri. 
sponderò io allora sempre colla sperienza alla mano , 
invitando chiunque ad assaggiarlo . Oitrecchè chi non 
sa di quante porcherie sia composto il pane a peso e 
sovente anche quello a bajocco ? Del pane poi di gran 
turco che pubblicamente si vende, si vede quanto spac- 
cio se ne faccia alla giornata ; onde il ceto civile , il 
cittadino, il povero ed il villano mangerà più volen* 
tieri il pane fatto con farina di patate che il pane a peso 
o di gran turco , giacché il pane di patate resta più po. 
lito , più saporito e più salubre . 

Del risparmio del grano nell' amido e polvere di cL 
prò . Quanto grano non va a marcire a’ giorni nostri 
. per 1’ amido e per la polvere di cipro e salde, del qual 
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amido si fa tanto spreco nei monasteri e nelle case e 
per le salde? Ora l’esperienza oculare fa vedere di qual 
risparmio sia l’ amido preparato colle patare, poiché 
essendo il grano politissimo può rendere al più al più 
metà per metà, cioè di ioo. libre di grano appena 
50. libre d’amido o di polvere di clpro ; giacché l’altra 
metà se ne va in coccie ed altre immondezze ; ma non 
succede così all’ amido tratto dai pomi dt terra , qua- 
le fatto specialmente in estate, oltrecchè viene ad esser 
candido, consistente , polito e di ottima qualità , rcn, 
de al di là dei 4. quinti , calando appena il io. in 15. 
per 100., mentre si estraggono da libre 100. di pa, 
tate 85., in 90. libre d’amido : risparmio che ridonde- 
rebbe sempre in benefizio del grano e dell’ economia 
dello Stato . 

Stimolo per la piantagione delle patate nell' agro Ro- 
mano . Introdottosi perciò in Rcnu l’uso de! pane, 
delle pasre. ampJn.-^nlvpr<» di cipro , salde ec. pre- 
le pawte can^WOKfisparmio del grano, non 
sarebbe egli uno stimolo per' pV 
gione nelle campagne dell’ agro Romano , quali , spe- 
cialmente le incolte da molto, .tempo , da-rebbono un' 
abbondante raccolta di frutti così moltiplicanti ,' in- 
grassanti e lucrosi ? 

‘Utile per li mercanti di campagna e di B^pma per li be> 
stiamì di più specie, senza far uscire il denaro fuor di 
Stato . Inoltre , se i mercanti di campagna e segnata- 
mente que’ di animali neri persuasi che questi frutti di 
terra non possono mancare ad onta di contrarie stagio* 
dì , ne introducessero la piantagione , non potrebbono 
accrescere tanti animali di più ne’ loro affitti col bene- 
ficio delle frondi e de’ frutti che sono così ingrassanti 
per le bestie bovine , pecorine e porcine, facendone 
loro d?He pacchiate * specialmente in mancanza di er- 
... be* 
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be , fieno, ghianda o castagne ? Ed ecco arricchite le 
campagne di maggior quantità di bestiame che forma 
un altro non piccolo ramo di commercio e di ricchezza 
per lo Stato . Nè picco! vantaggio si trarrebbe seque, 
sti prodotti si vendessero nelle piazze o alle spiaggie » 
benché a prezzo mediocre, mentre i marinari e gli este» 
ri avvezzi a questo cibo di cui ne sono ghiotti , ne fa» 
rebbono gran consumo e ne facilitarebbono lo spaccio ed 
il commercio . 

Ter facilitare la grossa piantagione e l'uso fa di me. 
sturi il braccio del principe e de ’ mercanti affittuari . 
Esposta e dimostrata l’utilità delle patate , parrebbe 
faci! cosa P in trodurne la coltivazione e questa dilatare 
velocemente per tutta la campagna di Roma e per lo 
Stato , eppure non è cosi : il popolo che non le cono- 
sce , nè ha veruna idea dei vantaggi che trarre si pos- 
sono da oucsto maravielioso cenere, lo disvezzerà 


parte del principe si potrebbe ancora e facilmente apri- 
re un forno o spaccio di pane di questi frutti . Assag- 
giatane la bontà , sia questo fresco o biscottato , corre 
il popolo da principio per curiosità , quindi per la buo» 
na qualità dei medesimo e finalmente per la differenza 
del prezzo : pocrcbbonsi ancora obbligare que’ luoghi 
pii che sogliono dare tanto pane per carità, a distri- 
buire pane di patate per la povera gente e pe’ carcerati. 
Accreditatosi questo genere in Roma , facil è il veder- 
ne dilatato l’uso per tutte le provincie, che benediran- 
no in un con la divina provvidenza chi le avrà arric- 
chite di un genere cosi prezioso ed alla vita stessa ed a 
molti commodi della medesima cosi necessario . 

Mitre osservazioni sulle patate , Metodo di piantare 
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le patate a fossa immaginato e descritto dal sig. Vati Ber- 
ti) em . Nel corso della state io incomincio un’ aratura 
profonda nel campo destinato alla coltura delle patate , 
Nell’ autunno dopo tutti i lavori della campagna, ma 
nel tempo che la terra è ancora asciutta, fo scavare nel 
campo delle fosse parallele a 3 . piedi di distanza le line 
dalle altre e secondo il verso del suo pendio . La pro- 
fondita e larghezza di queste fosse dipende dalla natura 
della terra . La terra che si cava nel far queste fosse , 
si getta negl’ intervalli , ove rimanendovi esposta tut- 
to l’inverno all’ influenza dell’ aria-, della pioggia , 
della neve e del ghiaccio e d’ogni altra meteora acquo- 
sa , ella si gonfia , si sminuzza, si scompone ed acquista 
a poco a poco la disposizione migliore e più durevole 
per favorire la vegetazione . Questo tempo potrà esse. 
„re tanto più breve, quanto che questa terra partecipe- 
rà della marna oche conterrà più terra vegetabilesma 

irimavera ' 


la terra è ancora un poco compatta, come succede il 

primo anno nelle terre forti , si sotterrano le patate a 
piccola profondità ; ma è sempre vantaggioso il far!c_> 
profondamente nei terreni buoni e soprattutto nelle ter, 
re leggiere . Questo metodo di piantare le patate è 
molto espeditivo ; cosa la quale forma un vantaggio da 
esser valutato . Nella gran coltura comune di queste 
radici come ancora nella piccola tutti i lavori che essa 
esige si fanno di primavera , e s’ incontrano col marzo 
e conseguentemente con molte operazioni essenziali e 
indispensabili . Nella gran coltura si carreggia il leta. 
me , si sparge , si ara , si pianta e si fa tutto nell’ epo* 
ca medesima . Questa richiede il doppio di tempo che 



pi?a *atfV~i con buon succé3$»4.e pacate . Allori 
TnTncia dal rimettere una porziooe di «questa 



fondo delle fosse a 3 . piedi di distanzi 1 ’ una dall’ al- 
tra; dopo di che si ricoprono colla terra che resta . Se 
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la coltura marzolina . Ci vogliono a. aratri se si voglio- 
no far queste 2. colture nei tempo stesso ; ed è assai 
difficile il farle succedere !’ une all’ altre in una stagio- ,• 
ne tanto incostante , qual è la primavera ; poiché è inu- 
tile il pensare a piantar patate in un terreno umido. 
Nella piccola coltura delle parate si fa la buca , si por- 
ta il letame , si pianta e si ricopre nel medesimo tem- 
po : io rilevai che un buon contadino se è solo a far que. 
sto lavoro appena può piantar 10. pertiche quadre in 
un giorno : e questa è s«-nz’ altro la ragione , per cui 
segue che la più parte dei coltivatori non estendono la 
coltura delle patate a! di là del loro orto . L’ uso e pos- 
so di re ancora i’ abuso che si fa del letame in questa_j 
coltura è ancora una delle ragioni che a ciò contribui- 
scono . Si scorga adunque il gran vantaggio del mio 
metodo, il quale porta. di far nell’autunno e dopo tut- 
te I’ operazioni della campagna tutto ciò che richiede il 
maggior tempo cd incomodo ; del leta- 

me per cagion della terF>-«tffmassata mt le ro&se^non 

;iature de! medesimo. lice 
vatore che pur si limitasse alla piccola coltura e non sì 
proponesse .dTifotssare il terreno, farebbe benissimo di 
seguire atj^^fh v (fues.ro il mio metodo. Dovrebbe far 
le buche avanti 1 ’. inverno , gettandone la terra sull’or- 
lo , &co»ì. tutto il suo lavoro in primavera si ridurreb. 
tje a metter la terra nella buca e piantare . Ma torniamo 
• ■ aljnio metodo . Dal tempo della piantagione delle pa- 
ttate fino a quello della raccolta passa un po più di un 
mese e talvolta ancor 6. settimane . Ciascun vede la 
necessità di sarchiare durante quest’ intervallo; e que- 
sta operazione si fa facilmente nel mio metodo passan- 
do a traverso alle file . Nei metodi comuni non è quasi 
possibile di sarchiare con pari esattezza , nè con__j 
eguale speditezza j conseguentemente la più parte dei 

col. 
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coltivatori ne fa di meno . Io convengo che nel mio 
metodo la sarchiatura è indispensabile come si vedrà 
ben tosto , ma quest’ appunto é uno dei suoi vantaggi ; 
poiché fa d’ uopo o di rinunziare a tal coltura o di fa- 
re bene tutto ciò che contribuisce alla miglioraziontL.» 
della terra ed all’ accrescimento della pianta . Non si 
consideri mai come un vantaggio il poter esser negli- 
gente j poiché impunemente non si suole esserlo mai . 
Dopo aver estirpato 1 ’ erbe nocive , rincalzo le patate 
in una forma molto economica . Per rincalzar le patate 
di un solo jugero di terra a mano, secondo 1’ ordinario 
metodo bisognerebbero 20. giornate di un buon conta, 
dino , ovvero una giornata vii 25. Che cosa dunque sa- 
rebbe di un campo di molti ingerì ? In fatti non si rin- 
calza costantemente che nella piccola coltivazione . Le 
ini: file di patate essendo ben nette delle cattive erbe , 
io mi servo per rincalzarle del piccolo aratro del sig. 
Chatcauvieuxj jeqc ritto nel trattato della coltura delle 
‘y'rsjfifitìn do i principi diTìllle-d 1 Duhamel.Vi attacco 


un sol cavallo o 2. nelle terre forti e nel primo anno.! 
ci figuriamo un campo di patate piantate in filari , sa- 
rà facile di comprendere il meccanismo e la facilità 
dell’ operazione di rincalzare per mezzo 'dl^sì ‘fatto ara- 
tro . Si costeggia primieramente una delle 1. estremità 
del campo accostandosi quanto è possibile al primo fi- 
lare di patate che si vogliono rincalzare . Durantè=que- 
sto viaggio , il piccolo vomere at lato dell’ aratro ta-, 
glia la terra al piè delle piante , e la sua orecchia 1* 
rovescia da un lato . Arrivato all’ estremità opposta si 
situa 1’ aratro tra la prima e la seconda fila , e si getta 
la terra verso la prima : ritornando poi in su per la stes. 
sa via , si getta la terra verso la seconda ; e cosi con- 
tinuando si vengono a rincalzar tutte le piante . Due 
soli uomini , 1’ uno per guidare il cavallo e 1’ altro per 
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regolar l’ aratro , rincalzano in questa guisa senza_i 
molta fatica 2 . jugeri di patate in un so! giorno ; e ciò 
si effettua con ta! precisione ed uniformità , che impos- 
sibil sarebbe d’ imitarlo a nianò. Indipendentemente 
dai vantaggi che risultano da tale uniformità per P ac- 
crescimene o della pianta , egli è facile di vedere quanto 
ella favorisca Io scolo dell’ acque . Si è veduto nell’an- 
nate piovose marcir le patate nel campo . A me pare 
impossibile che accader possa un simile accidente segui- 
tando il mio metodo se la stagione Io permetta; cioè 
che se la terra non sia soverchiamente umida > io fo 
rincalzar 2 . volte ; e nell’ annate di soverchio asciutte 
trovo che ciò è indispensabile. Si sa 1’ effetto che la 
terra fresca produce attorno di una pianta «he langui- 
sce ; e che più la terra è secca , meglio si divide dall* 
aratro . Immediatamente dopo la seconda rincalzatura 
fo seminar delle rape in linea diretta traile file delle pa- 
tate ; e independentemente dahffftfit£Q-^U^una doppia 
raccolta in uno stesso.eatBpo, questo metodò^fac 
tre altrf'Vanraggi’. Il primo è l’abbondanza; 
questa coltura può altresì essere chiamata la gra.* ; 
tura delle rape , piante le quali non sono meno utili che 
le patate . Il secondo vantaggio si è di avere una rac- 
colta più assicurata che nella coltura ordinaria. La pian- 
ta della rapa è delicatissima nello spuntar da terra : il 
vento e I’ asciuttore sovente la distruggono . La sua 
prima foglia essendo pastura degl’ insetti , egli è es- 
senziale di affrettarne 1’ accrescimento ; poiché dive» 
nuta più grande , gl’ insetti 1* abbandonano * ma l’ali* 
dorè allora ne ritarda il progresso. Nella nostra coltura 
i ramoscelli dèlie patate coprono la pianta tenera e la 
preservano dal vento; e dopo che si è fatto il rincal- 
zamento conservano la fremirà alla terra almeno quan- 
to basta per le rape . II terrò vantaggio si è il rispar* 
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mio de! letame , del terreno e del tempo . Dopo aver 
dato tant’ opera e cura alle patate , non si avrà più da 
temere che le rape manchino per difetto di coltura. Fi. 
nalmente in questo metodo lo spazio di tre piedi di 
larghezza, che si lasciatra le file , e che rincrescer 
potrebbe a qualche coltivatore , è impiegato in una_~* 
maniera doppiamente utile . Le rape così seminate tra 
le file non danno alcun fastidio nella raccolta delle pa- 
tate . Questa si fa alla sua stagione e nella consueta^» 
maniera egualmente che quella delle rape . Il lavoro a 
braccio o a mano dato per far la raccolta delle patate , 
sorpassa per ben assai il primo lavoro dato coll’ aratro 
1 ’ anno avanti . Immediatamente dopo le i. raccolte » 
si dee attendere a scavar le fosse per la piantagione del 
secondo anno . Ma si debbono scavar le fosse nel luogo 
delle rape e non in quello delle patate , cosicché tutto 
il campo resti lavorato c smosso . Egli è essenziale il 
cambiar cosi d’ anno in anno il luogo delle fosse e di 
continuar questa coltura almeno 4. anni di seguito . 
Dal che il campo riceverà il miglioramento ed il lavo- 
ro il più perfetto che si conosca in agricoltura. Quanto 
mai quest’ arte madre d’ ogni altra più fiorirebbe se il 
coltivatore non seminasse 0 piantasse che in un terre- 
no preparato in tal guisa ! 

Della conservazione delle patate . Non è bene, di- 
ce il cav. Mustel, tenere i pomi di terra ammucchiati 
gli uni sopra gli altri . Sul finir di aprile gli occhi o 
gemme si gonfiano e germogliano poco dopo; Volen- 
do conservarli tutta la state bisogna esporli al sole , il 
quale gl’ inaridisce e ne distrugge il germe: si ripon- 
gono quindi in parte ariosa : ove poi il bisogno il ri- 
chiegga , col metterli in molle nell’ acqua calda si fan 
tornar in breve come i funghi nel loro stato naturale . 
Il cav, di Samt-Blaise nel suo trattato d’ agricoltura pre- 
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scrive un altro metodo per impedire il germogliare i 
que’ pomi di terra che a tutt’ altro si serbano fuorché 
alla seminagione . Il pomo di terra , dic’egli , riposto 
in mucchio e coperto di paglia in luogo asciutto , non 
è soggetto al gelo . Ma bisogna preservarlo dai primi 
sforzi della primavera e dall’ azione eh’ ella esercita 
sopra tutte le piante , con distruggerne il germe che 

10 riduce in marzo alla semplice utilità della semente . 
Non si ha ad aspettar questo mese per assicurarne !a_» 
conservazione . I! ridurlo in farina è una spesa inutile. 
Non vi ha tra’ campagnuoli chi non abbia un forno per 
cuocervi il pane . Dopo la cottura di esso se ne rinno- 
va alquanto il calore con un paio di fascine j e s’ infor- 
nano i pomi di terra che siano ben lavati , lasciandovi 

11 un’ ora a forno chiuso . Quando abbondisi di questi 
pomi sarà ben fatto di far succedere le une alle altre 
nello stesso giorno più infornate . Cotti che siano si 
ripongono sopra un’ aja ben,rii)^|ji s qircoqclata di ta- 
vole e guarnita di paglia , eli cu? dovranno sirniluif^te 
ricoprirsi ì pomi . Preparata in tal guisa la provvisto- *'] 
ne di 7. mesi ; non contenendo i pomi più alcun prin- 
cipio di vegetazione , ed essendo passati per il fuoco 
che tutto purifica si conserveranno in essi le lor pre- 
ziose farine. Una tal preparazione va fatta per una^, 
maggior cautela in febbraio . Per farne poi uso , altro 
più non richiedesi che 1’ acqua tepida , che li fa rinve- 
nire comt si è g:à accennato . 

Della maniera di ricavare la parte amidacea dalle pa- 
tate , e di trarre da questa radice il maggior vantaggia 
possibile , del sig. march, di Bonllion . La parte amida. 
cee de’ pomi di terra , conosciuta volgarmente col no- 
me di iarina di pomi di terra > siccome è assai propria 
a molti alimenti c facile a digerirsi ; cosi sarà utii co- 
sa' di far conoscere la maniera di ottener questa fecola 
bianca che dagli speziali si vende ad assai caro prezzo } 
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e che ciascun particolare può con pochissima spesa pre- 
parare egli stesso . Si prende un gran recipiente ripie- 
no d’ acqua e vi si adatta a! di sopra un setaccio , so- 
pra de! quale gi raschiano sottilmente i pomi di terra . 
La fecola la più fina e la più pesante si precipita a! fon- 
do del vaso. Ciò fatto si vèrsa per inclinazione l’acqua 
che sopranuota ; se ne aggiugne dell’ altra e si ripete 
la medesima operazione sin tantoché la fecola sia per- 
fettamente bianca ; si fa quindi seccare all’ aria libera 
e si conserva per il bisogno . Inamidando con questo 
la biancheria essa acquista una bianchezza particolare » 
ma bisogna aver avvertenza quando si distende il panno 
lino così inamidato di strofinare il forrocon un podi ce- 
ra e asciugarlo poi con qualche cosa di ben pulito . La 
sostanza che rimane sopra il setaccio è il parenchima . 
Di questa non si suoleva finora fare alcun uso se non 
che per alimentare de’polli.Essa può tuttavia riuscir as. 
sai utile negli alimenti e per farne pane e si può conser- 
> 6'en rnìSTtt anni . Perciò fare si prende la parte 
,!parenchimatosa che rimane sopririi setaccio , «i ' 
fortemente e si spoglia il più che è possibile dell'acqua; 
indi se ne formano pani che si fanno con assai modera- 
ta colore seccare nel forno. Quando sonò ormai secchi si 
ricavano dal forno, il quale poscia si riscalda con grado 
di calore uguale a quello con cui si suol cuocere il pane; 
allora si rimettono di nuovo i pani di pomi di terranei 
forno e là si abbandonano sintanto che il forno siasi in- 
tieramente raffreddato.In tal maniera il pane di pomi di 
terra nell’usciredal forno spira lo stesso odore che il pa- 
ne di formentojè un poco colorato si può conservare as- 
sai lungo tempo senza che venga alterato giammai.NelIo 
stato in cui esce dal forno il pane de’ pomi di terra si può 
mangiare senza alcun’altra preparazione, e si può macera- 
re puranchein ogn( sorta di fluido. Chi volesse preparare 
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il parenchima de’ pomi di terra siccome preparare si 
suole la cassave colla radice di manioc , V. Manioca , 
potrebbe ridurre in farina la parte parenchimatosa__j 
quando esce di sotto il torchio. Questa farina si fa sec- 
care nel forno e torrefar leggermente . In tal modo ac- 
quista un poco di colore e di gusto. Indi si può adope- 
rare nella stessa maniera che si adopera il pane negli 
alimenti domestici e frammischiare con legumi secchi. 

L’ oggetto principale di questa memoria si è d’ indica- 
re la maniera di ricavare la maggior possibile utilità 
dal parenchima de’ pomi di terra . Mail processo me- 
desimo può ancor applicarsi alla fabricazione del pane 
col riunire le 2. sostanze amidacea e parenchimatosa 
de’ pomi di terra . In questo caso in vece di estrarne la 
fecola , si pestano solamente i pomi di terra , si sotto, 
mettono al torchio e si forma pane da seccarsi nel for- 
no . Questo pane comecché duro, può mangiarsi co- 
me il biscotto di mare . . - _ _ 

^Acqua vite di patate t v jPo u aWeeJftfcBQ^qu.^ 

in lsvezia e altrove. Il sig. ab. Pasquini canonico 
Veronese è giunto a dare a questo liquore una qualità 
superiore , facendo fermentare i pomi di terra con altri 
vegetabili , che ei non specifica . Quaranta libre di 
pomi di terra misti a 20. libre d’ altri vegetabili danno 
17. libre d’ acquavite rettificata e superiore a tutte le 
altre acquevite . Per cavare lo spirito ardente dai pò. 
mi di terra , si tagliano in piccioli pezzi e si lasciano 
fermentare con poc’ acqua e anche senza per io. gior- 
ni e si distilla. Anche i! sig. can. Zucchini ha stilla- 
to dalle patate una buona e spiritosa acquavite , aven- 
dole prima fermentate e quasi infradiciate * 

fare il caffè colle patate . Si fanno bollire perchè si 
possan più facilmente spogliare della pelle , raffreddate 
si tagliano a fette sottilissime e si stendono su una ta- 

vo- 
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vola di quercia o lastra di ferro per farle seccare al for- 
no e si rivolgono per farle meglio seccare . Si torrefan- 
no in seguico come il caffè ec. Un bianco d’ uovo in 8. 
tazze serve a dar loro consistenza . 

Formaggio di patate . In Allemagna si fanno in varie 
manierò de’ formaggi con patate . Eccone i vari meto- 
di. Si scelgono le migliori patate e si fanno cuocere 
nell’acqua sinché siano molli ; allora gli si leva I:u_» 
pelle e si rendono in una specie di farina grossa , dopo 
del che si mettono in un recipiente e vi si versa al di 
sopra del latte cagliato coll’ attenzione che il latte non 
sia troppo caldo , perchè tal circostanza renderebbe il 
formaggio coriaceo . Questa preparazione è sempre 
necessaria , ma si cangiano poi varie circostanze nel se- 
guito secondo che vuol farsi formaggio piùo men deli, 
cato , Si prendono per es. 5. libre di patate ridotte in 
pasta e vi si frammischia 1. libra di latte misto con sa- 
le e cumino; si mischia il tutto insieme e questo sarà 
i! formaggio de’ poveri . Se si prendono 4. parti di 
patate e *. di latte si fa il formaggio della seconda spe- 
cie . Se poi si frammischiano 4. libre di latte cor 2. di 
patate si fa un formaggio dilicatissimo . Per maggiore 
chiarezza noi aggiungneremo più minuti dettagli in- 
torno il processo . Dopo di aver ridotto in pasta la_j 
mistura , si copre e si lascia 3. 0 4. giorni in riposo o 
2. soltanto se la temperatura è un.po calda . Passato 
questo tempo la mistura s’ indura e se ne fanno forme 
nella maniera ordinaria. Questi formaggi si rendono 
ancora migliori aggiungendovi un poco di fior di latte, 
e si devono conservare in luoghi asciutti e secchi . 

Gelatina di patate. Prendete mezza foglietta d’acqua, 
mettetela al fuoco : mentre si scalda versate 4. 0 5. cuc- 
chiarate d’ acqua fredda su di un tondo o piatto e stem- 
peratevi un cucchiaio di fecula o farina di patate con2. 
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o 3. euechfarate di zucchero in polvere ; in seguito 
gettate questa miscela nell’acqua che è al fuoco nel mo- 
mento che bolle e mescete prontamente il tutto con un 
cucchiaio. In uro o 2. minuti secondo la vivacità del 
fuoco la gelatina è fatta : ritirandola versatevi qualche 
goccia d’acqua di fior d’arancio o una piccola pizzicata 
di rapatura di scorza di limone; finalmente mettete il 
tutto in un altro’ vaso ove lo lascerete raffreddare. 
Quando se ne vuol far uso , bisogna prenderne 2. o 3. 
cucchiarate e farle sciogliere in un brodo , nel latte o 
nella zuppa . Questa gelatina fatta all’ acqua, a! latte 
o al brodo è eccellente per li stomachi deboli , per le 
persone d’una salute delicata , per quelle che sono spos. 
sate e per tutte le malattie di languidezza . 

Varie altre maniere d' impiegare le patate per alimen- 
to ad uso de 1 poveri e de' ricchi ■ Una delle maggiori 
difficoltà che incontrano le patate presso la gente spe- 
cialmente de’ paesi piccoli e di campagna si è quella di - 
non sapere come accomodai - ì^rciò'tjbl poete remo , 
vane atere maniere semplici come le propose ne irAn. , 
tologia Romana del 175)2. il sig.dott.Leonardo de Ve- 
gni , che in parte ho gustate presso il medesimo. 1. 
Pane . Meta.farina di grano , intrisa e lievitata , e me- 
tà patate lesse , mondate e con un legno rotondo o 
simile sopra la spianatoia ridotte in pasta che vien te- 
nace come il vischio. La patata sola non fermenta , per- 
chè mancante come notò il sig. Parmentier della parte 
mucillaginosa. 2. Succedaneo di pane. Patate cotte 
sotto ia cenere e sale: ottime pe’ pastori che se le cuo- 
cono cosi in campagna . 3. Minestra . Patate mondate, 
affettate crude , lesse e condite con soffritto di cipolla 
come i fagiuoli . 4. Altra minestra . Condite con aglio, 
sale, olio e santoreggia o sia coniella o timbra , alla Ro. 
manesca erba pepe, all’ uso delle cicerchie . 5. Insala. 
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ta . Lesse o meglio cotte sotto la cenere calda e condi- 
te con olio , sale, aceto e pepe. 6 . Frittura . Affettate 
crude e fritte con olio o unto . Si mangia subito . 7. 
Polpette, alla Romanesca coppiette ,di grasso . Pasta 
di patate fatta come sopra, polpa di carne lessa pesta- 
ta , uova , formaggio, aglio e altro condimento se. 
condo le rubriche e genio delle rispettive cucine : me- 
scolato tutto e ridotto in globetti , schiacciati poi , in. 
farinati e fritti . Con carne cruda cotte in tegame ec. 
piatto nobile . 8. Dette da magro . Pasta come sopra, 
uova , formaggio , noce pesta , aglio e condimento se- 
condo le rubriche ec. schiacciate, infarinate e fritte . 
Meglio coll’ aggiunta di polpa di pesce. 9. Crostino 
ottimo . Cotte sotto la cenere , mondate e affettare e 
messe in leccarda o tegame a ricevere il colaticcio dell* 
arrosto, specialmente di porco, io. Carbonata in 
padella . Poca carne porcina o salata o no a pezzetti , 
molte patate affettate crude , finocchio in grani , me- 
glio in fiore, polverizzato, sale, aromati , aceto , sa* 
pa 0 solamente vino generoso o agresto . Similmente 
con fegato di castrato, agnello ec. Nel cuocerle si agi- 
tino sempre. 1 1. Donzelline . Pasta di farina di gra- 
no , pasta di patate e zucchero ridotte in lazagne o piz. 
zette c fritte . Si mangino subito . 12. Frittelle . Pasta 
di patate , un poco di farina grano , riso lesso , uva pas- 
sa, cannella e zucchero ridotte in globetti piccoli e frit- 
ti . Si mangino subito. 13. Frittata 0 torta in padella 
0 in teglia . Pasta di patate, uova sbattute, aglio, 
prezzemolo , persa , scorza di limone , tutto pesto, 
sale e aromati . 14. Bragiuole , stufati , ragù , guaz- 
zetti , umidi tutti di carne possono raddoppiarsi con 
patate affettate crude e messe quasi sul fine di cottura 
ec. ec. ec. 

Soggiugneremo alcune cose riguardanti il pane fatto 
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di patate . Secondo le più recenti istruzioni publieate 
ultimamente in Francia la manipolazione si fa cosi . 
Prendete per es. 1 5. libre di farina di fermento, di 
segala o orzo secondo l’ uso e i mezzi di procurarselo . 
Stemperatevi la sera innanzi il lievito con tant’acqua_» 
calda che basti per formarne una pasta quanto più si po- 
trà soda, che voi coprirete e lasqerete nella madia , co- 
me si fa per il lievito ordinario . La mattina seguente 
prendete 35 . libre di patate , antecedentemente cotte ; 
mescolatele belle calde col lievito e una piccola discre- 
ta quantità di sale in tant’ acqua , che basti per discio- 
glierlo . La mescolanza si farà per porzioni col mezzo 
di uno stendarello di legno : ciò eseguito rivoltate su- 
bito le vostre pagnotte , che non siano di più di 4. li- 
bre; mettetele sulle tavole e quando saranno arrivate 
aj loro punto, infornatele colla precauzione di riscal- 
dare meno il forno, cdi lasciarvi soggiornar la pasta 
più lungamente . Il calore del forno dee essere regola- 
to ; poiché un soverchio gt^de^ri^so o'fo àbbwtce reb. 
be o-farebbelo per lo.mefi'o annerire . Il grand’ umido'^lg; 
di questa sostanza al primo toccar del forno sollevasi ' 
alla superficie , producendovi come un sudor copioso, 
che ripercosso da un calor grande fa annerire i! pane 
esteriormente . Questo calore io lo considero ne’ suoi 
effetti come il soffio onde forman le bolle di sapone per 
trastullarsi i ragazzi . Dalle diverse prove fattesi in 
Parma d’ordine di quel governo è risultato , che per 
iscaldare un forno capace di tanto pane, quanto può 
darne una mina di grano, bastano 4 fascine ordinarie; 
risparmio che non è da trascurarsi . Un’ ora e mezzodì 
cottura basta per ben condizionare un ta! pane . Biso- 
gnerà aver 1. libra di farina circa per maneggiare e sec- 
car la pasta ; e questa farina unita alla raschiatura della 
madia con meno d’acqua che sia possibile formerà il 

nuo- 
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nuovo lievito per l’infornata seguente . Seguendo esat- 
tamente questa manipolazione si è sicuri di riuscire e 
di ottenere un buon pane . Questo processo consiste 
dunque a non impiegar la farina di qualunque grano sia 
se non che sotto la forma di lievito , in mescolarvi le 
patate a parti uguali nel cavarle dal caldajo , in incor. 
porarle per mezzo d’uno steodarello senza aver bisogno 
di pelarle e del concorso di acqua per impastare, in da- 
re alla miscela una gran consistenza, a riscaldar il forno 
moderatamente , a divider la pasta e a non infornarla se 
non quando sia perfettamente lievitata .'Raccomandan- 
do di Don fare le pagnotte se non di 4. libre , di mante- 
ner la pasta estremamente soda e di mettere in lievito 
il totale della farina destinata all’ infornata , si ha per 
oggetto di favorire la cottura nell’ interiore che si ra- 
sciugherebbe difficilmente. Il coltivatore fa le pagnot- 
te più grosse affinchè il pane meno si secchi da un* in- 
fornata all’ altra ; ma se quello, del quale si tratta, 
Qualunque: sia il' suo volume , sempre conserva la sua 
freschezza , egli avrà ottenuto il . suo intento . Riguar- 
do alla consistenza della pasta , essa la perde per 1’ ag- 
giunta delle patate , le quali portandole la loro propria 
umidità la rammolliscono ben tosto . Da questa condi- 
zione dipende in parte il buon esito della panificazione, 
come ancora dallo stato del lievito , che gli si dà pri- 
ma di mescolarvi le radiche. Nulla v’è di più facile che 
dimipuire le proporzioni delle patate; ma I* economia 
che ne risulta non è d’importanza . Si potrebbe più difa 

ficilmente aumentarle e portarle fino ai 2 . terzi della • 

farina impiegata ; ma bisognerebbe che ciò si facesse 
colla semola o fior di farina del formento : ora il pane 
degli abitanti di campagna è rare volte di puro fòrmen- 
to, e vi è sempre mescolata della segala e spesso 
anche dell’ orzo , dalla farina delti quali non si estraen- 
do che una parte di crusca , ne sicgue che fa. pastai 
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r rn sarebbe molto grassa, troppo molle per assorbire la so- 

vrabbondante umidità contenuta in una cosi gran quan- 
tità di patate, e non se ne otterrebbe che un pane difet- 
tosissimo: convien dunque attenersi alla proporzione 
di parti eguali . Si potrebbe senza dubbio pelare i po. 
mi di terra ; ma questo lavoro minuto , imbarazzante 
e lungo per grandi infornate non è indispensabilmente 
necessario : altronde fa perdere alle radici il calore che 
favorisce il loro impasto e mescolanza al lievito e la 
fermentazione della pasta : quella pellicola che non_-> 
è sensibile al gusto, non lo è di più alla vista e non 
ne risulterà mai quella differenza che vi è tra il pane 
bianco e il pane bruno ; perocché la proporzione della 
pelle alla polpa della radice è molto minore di quel- 
la della crusca al grano : non è che una semplice.* 
epidemie di cui appena s’ incontrano la vestigia , 
Con questo metodo facile si ha in vista di togliere di 
mezzo tuttociò che potrebbe imbarazzare e nuocere al 
successo della panizazion^pdi rayvi cibària (ftnuot o piu 

ail’tdfcra di puro girano , senza prenderSrT^ 
gran cura della bianchezza e della leggerezza del pane ™ 
purché sia di buona qualità, veramente economico e so- 
stanzioso , che è lo scopo a cui devono tendere tutte le 
ricerche in questo genere . Mustel annunziò nel 1767. 
una macchina più sbrigativa ancora per isehiacciare in 
poco tempo una gran quantità di queste radiche e farne 
una pasta finissima. Due cilindri di legno di circa un 
piede di diametro , e dia. di lunghezza posti orizon. 
talmente e paralleli formano questa macchina: si adata 
ta una manovella all’ estremità e al centro d’uno dei a. 
cilindri . Un operajo girando questa manovella fa gira- 
re il cilindro al quale è adattata , e lo stropicciamento 
che risulta dalla sua rotazione fa girare l’ a'iro cilindro 
in verso contrario . Una specie di cassetta in forma di 
tramoggia di molino ^ ma più lunga che larga è sospe* 
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«a a! di sopra e fra i 2. cilindri : in questa specie di tra* 
moggia più larga dalla parte superiore si mettono sufi, 
cessivamente i pomi di terra cotti i quali cadono fra i a. 
cilindri a misura che girano j un vaso posto di sotto , 
che si vuota di tanto in tanto , riceve la pasta che cade 
continuamente in finissima polpa . L’economia può an- 
che considerare altri vantaggi in questa qualità di pane. 
1 pomi di terra lasciano alla farina di fromcnto tutte 
le sue buone qualità ; correggono anzi il difetto che es- 
sa possa aver contratto sia nel molino, sia nel granajos 
mantengono per 8. giorni almeno che passano tra un’in» 
fornata e l’altra il pane tanto fresco come è poche ore 
dopo uscito dal forno ; e di più hanno la proprietà di 
togliere alla farina d’ orzo e alle altre sommentovate-» 
quel sapore loro proprio , che si conserva in ogni spe- 
cie di pane in cui esse predominano , Non sarà dunque 
soltanto il risparmio del grano che il pane misto di pa- 
tate ci procurerà nelle campagne , ma produrrà ancora 
un miglioramento nella qualità stessa del cibo . Con 
tutti per altro questi belli vantaggi non dissimuleremo 
?. riflessioni . Alcuni autori sedotti da uno zelo spinto 
troppo oltre hanno asserito, che raddoppiando in tal 
guisa la massa del pane se ne raddoppiava anche la vir* 
tù alimentare j ma ciò non si verifica . I migliori po- 
mi di terra non contengono che un terzo del loro peso 
di materia secca e nutritiva paragonabile ai grani : il di 
più non è che l’acqua di vegetazione, la quale nella fab- 
bricazione della pasta fa le funzioni di veicolo dell’ im^ 
pasto e svapora in parte al forno durante la cottura . 
Queste radici non vi esistono dunque realmente che 
per un terzo al più . Sarebbe un ingannare il coltivato- 
re o volergli far travedere un’ altra speranza. Quando 
si ha per oggetto speciale d’istruire gli abitanti della-» 
campagna dei loro veri vantaggi i quali sono connessi 
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coll’ utilità generale, bisogna mettersi nella loro po- 
sizione ed esaminar bene se ciò che loro si propone sia 
facilmente praticabile ; se tutte le circostanze che non 
si valutano abbastanza nei saggi che se ne fanno dai di- 
lettanti non eccedano di molto i laro mezzi fìsici e mo- 
rali : onde è che più d’ uno in eampagna e altrove cal- 
colando le spese del fuoco , la perdita di tempo e il te- 
dio di mondare le patate ec. non hanno trovato il loro 
conto in questa specie di pane se non che in tempo di 
carestia . 1 fornari pubblici lo hanno trovato finora im. i 
praticabile per il numero delle loro infornate, della lo. 
ro situazione sempre troppo ristretta, per le difficol- 
tà estreme di paragonare questo pane per il prezzo ad 
alcun altra specie di pane ; e finalmente per il regola- 
mento di governo impossibile a stabilirsi su questo ra- 
mo di commercio. 

"Patate buone nell' epizootie ossìa malattie de'bestìami. 
Come si disse all’ articolo Bue , che le mela selvatiche 
col loro acido si sono provate buon è V ctìr^edjbuoi 
nelle epizootie ; lo stesso si è trovato accadere cSTFe ? 
patate le quali abbiano acquistato dell’ acidità quando 
restano per qualche;, tempo esposte al sole . Un partico- 
lare in Sassonia diè a mangiare di questi pomi alfe sue 
bestie nelle quali erasi la epizootia manifestata . Mol- 
te , che ne erano state di già attaccate , .guarirono , c 
molte altre ne furono preservate . 

Proprietà fosforica delle patate. La patata anch’es» 
sa ha la proprietà fosforica ossia di rilucere nelle tene- 
bre le patate guaste , siccome fanno le spine fradice di 
alcuni pesci, il legno d’ ulivo , la pietra fosforica di 
Bologna, V. fosforo t cosa che si osserva da tanti 
comunemente senza farne caso . Ciò accade quando la 
patata è guasta ed ha già subita la fermentazione neces- 
sarig per la germinazione . Fa questo pomo una luce si 
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chiara che vi si può quasi leggere da vicino . Tagliato 
in più pezzi il pomo, Ugni pezzo diventa luminosissi- 
mo a capo di alcuniminuti secondi e dura questa luce 
mano mano diminuendosi per 3. o 4. giorni . Sarebbe 
dunque cosa comoda per certi riguardi a farne lumini 
della notte senza timor d’incendio. V. Calendario, Forag 
gio. Latte, Minestra , Tallone volante, SagiuScottatura 
Il topinambur , Helianthus tuberosus , Linn. Corona 
solis parvo flore , tuberosaradice , Tourn. fr. Topinam • 
bour , da alcuni vien detto anche pera di terra , car- 
ciofo di terra , tartufo ec. E’una pianta il di cui gambo 
è piuttosto grosso e si solleva all’ altezza di 5. e 6 . pie» 
di e talvolta più . La sua corteccia è verde e ruvida al 
tatto , le foglie , che hanno delle nervosità , sono lar- 
ghe verso la coda e vanno a terminare in punta . Sulla 
sommità del gambo spuntano i fiori che sono a raggi 
come i nostri perenni girasoli di giardino ; ma ne sono 
più piccioli . Le ra di ci ci offrono de’ grossi tubercoli 
verdastri' eli?" spesso ha fino la figura delle nostre pere» ^f'****"' 
talvolta una figura irregolare . Questi 
” germogliano con tanta abbondanza ed efficacia, che 6. 
piedi in quadro di terreno possono’darci 3. o 4. moggia 
di questi frutti . Hanno il sapore della base del carcioL 
fo , e si principia a vederli comparire sulle nostre men. 
se . Questa pianta è originaria dell’ America settentrio- 
nale ed è naturale della nuova Inghilterra: raro fa se- 
mi in Francia , benché vi fiorisca ; ma assai bene vi si 
moltiplica per radici e la cultura è la stessa , che quel- 
la de’ pomi di terra . In Italia riesce a maraviglia e in 
alcuni luoghi i contadini ne fanno un gran consumo per 
loro e per li loro bestiami , ma trovano ancora a fame 
un buono spaccio nelle città . Si potrebbe stimare an- 
cora molto di più se si considerasse la grande utilità 
che la povera gente e quella di campagna potrebbe ri* 

ca* 
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cavarne In tempo di carestia ; poiché se ne può fare an- 
che del pane ed impiegarla negli usi steisi delle patate . 

U pianta è più robusta , richiede meno di coltura e 
può mettersi per tutto in vece di siepi e di bordi ; av- 
vertendo di sterpare quelle radici che si estendono trop- 
po ed occupano molto luogo , sia per trapiantarle , sia 
per mangiarle . Se ne vedono vegetar bene nei luoghi i 
più secchi e i più aridi ove esse sono ben riuscite senza 
ingrasso e senza coltura . Questa pianta ha ancora altri 
vantaggi : i besciami ne mangiano le foglie con piace* 
re ; taluno scrive che potrebbero anche servire a nutri- 
re i filugelli o bachi da seta. La sua scorza preparata co- 
me quella del canape serve a fare delle fòrtissime cor. 
de , i suoi tronchi grossi e legnosi ardono benissimo e 
sarebbero un sussidio nei paesi ove è raro il legname : 
colla midolla dei medesimi si possono fare degli stop- 
pini o lucignoli appunto come se ne fanno con quella dei 
rami del sambuco . I topinamb ur c he si chiamano an- 
che carcioffoli di terra, fi sapStowÙ) eu. 

sto dei’Cult di carcj$ffò!o, quand^ròno accomodati 
la manica rztessa ^òholti sono preferiti alle patate . ^ 
Altri ch&R<jn am^ì^iùrtal sapore trovano questi tuber. 
coli scipiti ed acquisì J onde richiedono buon condi- 
mento ; per la quale cosa se ne è forse negligentata la 
coltura nelle campagne. Sono sani, dolci e gustosi se 
Vengano accomodati come gli sparagi o i carcioffoli ; 

' ma 1* utilità maggiore sarebbe di ricavarne farina come 
dalle patate e farne il pane . 

La patata , Convolvulus Batata s , Linn . Convolvulus ' 
Indìcus flore albo purpurascente , Tourn. Convolvulus 
JndicHS , seu Baiatas , Moris. fr. Batate , non è da con* 
fondersi > come si accennò , colla patata . Questa pian- 
ta ama i climi caldi ; onde viene naturalmente nelle 
terre fra i due tropici , in Asia, in Africa ed in Amo- 
ri- 
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rica ove dagli Ispano-Americani vico detta Camotes , 
Cmotl dai Messicani, *Apichu dai Peruani , ìttica 
dai Brasiliani : in Europa il miglior paese ove amara, 
viglia vegeta è la campagna di Malaga , detta perciò 
dagli Ispano-Europei Batatas de Malaga . In Roma ve- 
geta con difficoltà allo scoperto in varj orti botanici . 
Coltivata I’ anno 1788. nel loro orto Vaticano-Indico 
dai sigg. abb. Gilii e Xnarez , essi ce ne hanno dato la 
seguente descrizione nelle loro Osservazioni filologi- 
che . E’ la batata una pianta erbacea che naturalmente si 
va diffondendo co’ suoi gambi sulla superficie della ter- 
ra in cui sé colloca , e serpeggiando ben presto occupa 
buona parce di terreno per rendersi agli uomini benefi- 
ca. Dai gambi che si estendono sortono le foglie soli- 
tarie e lontane le une dalle altre , fra le quali spuntano 
altri ramoscelli, i quali di mano in mano che van cre- 
scendo in altri si dividono e dilatansi per ogni parte , 
talmentechènel corso di un sol anno occupano buona 
pezza di terra ; e siccome tutti i gambi nella parte as. 
silare delle foglie amano di cavare le loro radici per 
vieppiù fortemente unirsi a chi doloro il sostentamen- 
to per vegetare ; quindi è che nc£ Vi ppportuqz)TiVnte^ 
terrebbonsi da terra sollevati pér.-v-iaffi canne'odi altri 
qualunque appoggi ) poiché verrebbesi in tal maniera a 
far contrarre facilmente la rachitide a tutta la pianta-. 
Dalle congiunzioni pertanto delle foglie col gambo 
spuntano le radicette, ciascuna delle quali si estènde 
alla lunghezza di un palmo ed anche più', e s’ ingrossa 
a guisa di un nervo . Sul principio queste raffici sono 
piuttosto sottili , ma nella loro estremità dentro terra 
s’ ingrossano in tal maniera che sembrano una di quel- 
le radici tuberose che soglion vedersi negli orti . Quei 
nervetti rintorti e sinuati, che d’ordinario sono soli in 
ogni congiunzione foliacea > in un terreno dolce ed 
Diz.ecju.t.XPI, O are. 
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arenoso molto si dilungano e danne radici orapepify 
grosse . La batata è esteriormente liscia e quasi , per 
co»\ dire , nuda ; poiché altro non ha che la vesta che 
una sottilissima pellicola. Alcune barbxelleo sien pie. 
cole radici non di rado su di essa si veggono . Interna* 
mente è bianca , parlando della nostra specie» -essen- 
dovene in America delle altre di polpa gialla, rossic- 
cia e pavonazza ; ha pochissime fibre , è tenera , fari? 
uosa e di poco succo , di modo che può con facilità ta- 
gliarsi come le nostre rape , e nella sua ordinaria gran* 
dezza supera il peso di una libra . Ma tra le specie di- 
verse migliori quelle si reputano che sono piccole , 
tonde e colla polpa di color giallo , per essere questa 
sperie non fibrosa. La pianta della batata rarissime.» 
volte fiorisce , ed allora soltanto quando trovasi nei 
luoghi sterili e secchi;poichè il suo succo non può pas„ 
sare a perdersi per ingrossare le radici ; nè potendo con- 
sumarsi nelle medesime, più facilmente fiorisce . Cia- 
scuno di questi fiori porta un solo seme , quantunque 
prima si credesse esser questa pianta priva del lutto di 
semenza fiori allorché appariscono sono piccioli » 
di colore rossiccio esternamente ed internamente bian- 
chi , con 5. linee rosse che pare segnino le j. divisioni 
che potrebbero essere nei petali , se il fiore non fosse 
campaniforme. Cinque stami sorgono dal mezzo di 
ogni fiore nella sommità de’quali vedonsi leanterc, il 
cui pulviscolo racchiuso in membrane tinte di giallo 
oscuro è bianco . Si apre ordinariamente il fiore all’arri- 
vo di mezzo giorno ; viene sostenuto da un calice taglia- 
to in 5. parti , l’estremità delle quali verdeggiano . Pcc 
coltivare questa pianta non si esige che poca fatica , me- 
no aocora di quella , che Vogliono le nostre piante ole- 
racee per ricavarne abbondante il frutto . Cresce iiu 
qualunque terreno cd è imperturbabile a qualsùia rivol- 
gi- 
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gitnento di aria . Si piantano le radici della batata o 
intere , se sono piccole , o se grandi tagliate in pezzi ; 
essendo ciascun pezzo sufficiente a produrre la sua pian- 
ta . Fuò ancora di molto accrescersi la piantagione delle 
batate , col recidere da una pianta già cresciuta quei ra. 
moscelli rampanti per terra e già barbicati , de’quali si 
è parlato pifi sopra , e questi piantare ad una convene- 
vol distanza fra loro , come noi stessi abbiam fatto . 
Allorché la pianta si sarà ben estesa fa d’ uopo levarne 
le tenere foglie delle cime coi loro gambi , c non per- 
mettere che tanto si dilati per non impedire I’ accresci- 
mento delle radici . Il troppo lusso ancor nelle piante 
consuttja quell’ utile e buono che da esse aspettano gli 
uomini . Pretesero alcuni , che mangiate le rape di 
questo vegetabile ammollissero il ventre . Sono queste 
molto grate al gusto ; il loro sapore è di un dolce zuc- 
cherino , presto saziano e sono assai nutritive . Sono 
alquanto flatosc ; ma cessano di esseriose vengan cot- 
te con czrne grassa ; come pure depongono la loro qua- 
lità flatulenta cuocendole con vino e zucchero . Man» 
giansi ordinariamente cotte al fornofp sotto la cenere 
calda- ; la miglior maniera però dj ..mangiarle tè in con- 
serva ; suol farsi ancora dalli popoli del Paraguài e 
del Brasile colle batate cotte c fermentate .una spe- 
cie di birra gustosa ai loro palati e molto atta ad 
ubbriacare . Le cime delle foglie, con i teneri rami 
possono farsi bollire in acqua e formarne un’ insalata 
cotta, la quale non sarà disgustosa, specialmente se 
vi si uniranno delle altre erbe solite a cucinarsi . 
Gli Indiani ne fanno le loro vivandejle fanno cuocere, 
le pestano , le passano per setaccio c le mangiano in 
minestra in vece del riso : ve n’ ha di quelli che se ne 
trovano tanto contenti che non fanno più uso alcuno 
Zè di riso , nè di pane . Tutte le relazioni dei viaggi 
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fatti in Asia , in Africa e in America parlano della ba- 
tata come di un frutto di terra farinoso delli più 
eccellenti per alimento a cagione della sua salubrità, 
facilità di coltivazione ed abbondanza . Il P. Labat di- * 
ceche questo frutto si stima tanto buono e tanto sano 
che è passato in proverbio , che coloro che tornano io 
Europa dopo aver mangiato delle batate , ritornano al- 
le Isole per rimangiarne . Cotta la batata nell’ acqua o 
sotto la cenere ha un sapore che molto si avvicina 
quello del marrone. Ve ne sono delle rosse e delle 
bianche e dell’ altre d’ una forma particolare dette per 
questa ragione mammose , alcune delle quali pesano fi- 
no a ao. libre . Il P. Nicolson ne distingue 6. specie , 
le bianche con radici grosse > le bianche meno grosse , 
le violacee dentro c fuori , le gialle colle foglie lucide 
i c quelle d’un giallo color d’albicocca, dette di Samana, 

Tatireccio . V. Tannaticelo . 

Tater nostri odoriferi . Si fa fondere gomma arabica 
in acqua odorifera , come sarebbe di gelsomino, di 
rose , di arancio 5 si aggiunge polvere di cemento o di 
lavagna passata per setaccio fino e diverse sostanze odo- 
rose , quali sono lo. storace , il belzoino , 1’ incenso , 
la polvere d’ irios , di cipro , 1’ ambra grigia , il mu- 
schio . Si fa con una 0 diverse di queste sostanze o tut, 
te, una pasta che si divide in pezzetti , i quali si ridu- 
cono in forma di grani con un modello . Si possono 
pure fare queste paste con fiori , come sarebbero le ro. 
se secche polverizzate , o con polveri di legno odori- 
fero 0 colorato , meschiate con acqua di gomma dra- 
gante . Si fa poi a questi grani ancora molli il buco per 
infilarli con un ago di ferro ; quando sooo secchi si lu- 
strano stropicciandoli e rotolandoli uno dopo 1’ altro 
su una tela bagnata di olio di spigo , in cui si sarà fat- 
to fondere un poco di colofonia , o con una pezza un** 
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ta di cera gialla . I pater nostri neri si Fanno con polve- 
re d’ ardesia setacciata o con segatura fina di ebano, 
i rossi si fanno con polvere di cemento o con segatura 
di legno d’ India o altro legno rosso , i gialli colla se- 
gatura di bosso , i bigi con quella di pero o di quer- 
cia , i marmorizzati con queste diverse polveri insie. 
me commiste, i bianchi con la polvere d’ irios , cre- 
ta bianca o segatura di abete o altro legno bianco . 

"Patina. Termine ben noto agli antiquari e ai dilet- 
tanti di medaglie e bronzi antichi . Per descriverla col 
sig. can. Bossi , che vi ha scritto sopra una disserta- 
zione erudita e chimica inserita anche nell’ Antologia 
Romana all’anno 17^3. , patina generalmente si chia-. 
ma quel colore che prende la superficie del rame per 
effetto dell’ alterazione che soffre col tempo dall’ im- 
pressione dell’aria e dalle altre cause esteriori } quan- 
do non vogliamo sotto questo nome inchiudere le ver- 
nici che artificiosamente si aggiungono al!’ opere di 
metallo dagli imitatori. Il rame 0 bronzo che sorte 
dalla fusione di un color grigio o cinereo, e prende 
co! polimento uno splendore troppo ben conosciuto % 
sempre però proporzionato alle diverse leghe che lo 
compongono , prende a poco a poco un color fosco se- 
condo I* esposizione in cui si trova, c secondo le im- 
pressioni acide 0 saline eh’ esso riceve j veste una spè. 
eie di ruggine , che toglie tutto Io splendore ed il co- 
lor proprio del metallo 0 del regolo, c finalmente 
si copre tutto di una spezie d’ intonaco , per cui sem- 
bra interamente cangiata la superficie ed occultato il 
colore e I’ aspetto della materia . Mediante confronti e 
osservazioni chimiche il sig. can. Bossi prova che la_^= 
formazione della patina è una vera mineralizzazione del 
rame che entn nel bronzo, ossia un passaggio che fa 
il rame medesimo decomposto dallo stato metallico al- 
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lo stato falciforme della malachite o del verde di mon* 
tagna . Quest’ intonaco nei bronzi per P ordinario è 
verde , verdastro , verde oscuro o verdognolo . Quin- 
di è passato in uso di chiamarsi comunemente verde ra- 
me . Quarto più sono antiche le patine < altrettanto 
sorò p ù unite e compatte ; altrettanto sono perfette 
per rapporto allo stato di malachite a cui sono passate i 
e quanto più belle , quanto più perfette si ritrovano , 
con tanto maggior fondamento debbon giudicarsi anti» 
che - Le vere patine danno una durezza e consistenza 
superiore a quanto può aver una vernice soVraposta o 
intonaco fattizio . Alcune hanno una durezza , per cui 
1* unghia t ftè tampoco una punta di ferro può lasciarvi 
un’ impressione o ufi segno t Ma non si dee però preti, 
der equivoco sulla pratica di alcuni antiquari di toccare 
le medaglie ed altri bronzi antichi col bulino , quasi 
che la prova del bulino valesse ad accertare della durez- 
za ed antichità delle patine , come quella della lima ci 
accerta della durezza delle pietre . Non si tenta la pa- 
tina per vedere se al bulino resisre , il che è impos- 
sibile , non resistendovi lo stesso bronzo ; ma alcuni 
la toccano colla punta per vedere se è facile a spezzarsi 
o a scagliarsi , e come dicono i Francesi cassante , il 
che è un indizio di Verità ; altri la tagliano colla pun. 
ta medesima o la scoprono in parte per vedere se è 
fatta a strati , del qual metodo parla anche il P. Man- 
gesrt ; altri finalmente pretendono di scoprir col buli- 
no se la patina è addossata posteriormente al bronzo 
o se penetra dentro al metallo . 

“Patine false . Non ci fermeremo qui ad insegnare la 
maniera di praticare la frode e I* impostura: osservere- 
mo solamente , che le maniere adoperate dai falsar) 
sono, forse per accidente, appoggiate ai buoni prin- 
cipi ed hanno per base 1’ operazione della natura . Essi 
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impiegano dell’ acido vitriolico , delle materie alcali. 

ne j del sale ammoniaco puro o misto al vino o all’ a* 
ceto; degli olj, delle sostanze grasse e bituminose, 
e questi sono appunto i mestrui che formano la genesi 
della malachite . I più ignoranti sono quelli che fanno 
nascere del vérderame addirittura coll’aceto ed in Ro- 
ma si vuole che sia aceto di vino greco . Questo sale 
si conosce subito con molta facilità , e sono ben poche 
le patine che debbano naturalmente la loro origine ad 
un tale intermedio . Non sono più felici que! che ado- 
perano sul bronzo il vitriolo tutto puro e lo zolfo bru- 
ciato j cosa che pure si pratica da molti in Roma. Que- 
ste sostan ze si conoscono addirittura al pizzicore che_» 
lasciano se si toccano colla lingua . In Roma si costu.' 
ma ancora di mettere delle medaglie nel ventre di un 
cane morto o di altra carogna , e di lasciarle molto 
tempo so tterra in luogo umido , perchè cosi acquisti, 
no una patina che possa aver dell’antico. Ognun ve- 
de che essi travagliano pure senza saperlo a fare della 
r malachite . E’ però ben lontano dal probabile , che_» 
tanto questi quanto quelli che adop.rano le altre mate- 
rie alcaline e flogistiche surriferite possano riuscire 
a produrre in poco tempo una mineralizzazione compi- 
ta e perfetta, come è quella che si ammira sui veri 
' bronzi antichi formata assai lentamente dalla natura. 
Si conosce ben presto quando la patina del rame è vio- 
lentemente prodotta e come forzatamente rappresa sul- 
la superficie del rame, e quando per una lenta progres- 
sione nel corso de* secoli si è formata da sè stessa , os- 
sia sènz’ opera dell’ uomo bella , lucida, uniforme . 
A ciò non pertanto si richiede un occhio fino e dili- 
gente , un occhio penetrante , e quel che è più un oc- 
chio avvezzo all’ antico ed alle vere patine . Gli altri 
hiezzi, come quello del tatto, quello della punta.* 
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dell* ago e simili , sebbene non del tutto sicuri posso* 
no non pertanto servire a scoprire qualche volta la ve- 
rità ; quello della lingua non sarà mai da omettersi ; 
e converrà diffidare di ogni patina che dia i! sapore del 
verderame, del vitriolo o di qualunque altro sale o 
acido , giacché pochissime son quelle che natura'men. 
te vengono formate da questi principi. Al contrario 
ogni qualunque volta si proverà colle sperienze indi- 
cate dal sig. can. Bossi , coi segni esternio coll’analisi 
chimica, che la patina sia una vera malachite, solida e 
compatta, non vi sarà più luogo a dubitare della sua 
formazione lenta e progressiva , e per conseguenza..* 
della sua genuinità . 

Tatina per dar f apparenza di bronzo alle figure . 
Prendasi colla di pesce e vi si versi sopra buono spiri- 
to di vino : esponendo il miscuglio a un moderato ca- 
lore in vaso chiuso . la colla si discioglierà s aggiun. 
getevi un poco di zafferano ; prendete poi limatura di 
quel metallo che vorrete e con un pennello datene sul 
vostro lavoro . Ma bisognerà prima , che esso lavoro 
o figura sia intonacato d* una mano d’ acqua gomma, 
ta mischiata con un po di minio . 

Maniera di dare la patina dì bronzo alle argille . AL 
cune casuali osservaz om che si offersero al Macquer 
mentre attendeva ad altro scopo , gli fecero conosce- 
re , che un mezzo sicure di dare alle argille il colore 
e il lustro metallico di bronzo , era di cementarle con 
carbone in polvere a un violento fuoco ; avvertendo 
che il tutto sia bene infuocato durante 1* operazione , 
ma non ostante il carbone non si possa consumare; ciò 
che si ottiene privandolo dell’ aria . L’ argilla resta in 
tal modo cosi rassomigliante al bronzo , che I* occhio 
ne resta ingannato . Gli acidi peraltro non l* attaccano 
punto . V. Medaglia , Vernice . 
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"Pattume , ht. Quisquilia , fr.Balayeure , B^ebut. Spaz- 
zatura e mescuglio di cose infra d ic’ate , quelle che si 
raccolgono particolarmente negl’ immondezzai . 

Pavimento, Solaio , Suolo , lat . Pavimentum , So- 
lutti , fr. Pavé , Plancher . Un’ aja, la strada od altro 
luogo lastricato ove si passeggi od ove si strascinino i 
fardelli . Diversi pavimenti si deggiono considerare 
secondo i diversi luoghi ove hanno a servire . I pavi- 
menti delle chiese, quei delle strade , que’delle carne» 
re, que’ de’ terraazi , delle cantine , delle stalle de- 
vono tutti essere di materia 0 di forma diversa. Uno 
chiede marmi , uno lastre, uno ciottoli ,uno ghiaja o 
calcestruzzo , uno mattoni , altro pianelle ec. : le ca- 
mere e i gabinetti con legni artificosamente intarsiati 
e che so io . Se alla calce si unisca marmo , tufo e ges- 
so ridotti in polvere e vi si frammischia acqua ovvero 
urina , quando il tutto sia ben macerato è ottimo per 
fare un pavimento durissimo , il quale riuscirà anche 
lustro e non farà polvere se si asterge con olio di lino 
0 di noce o morchia d’ ulive , V. Morchia , e si potrà 
dipingere ancor fresco come piace . La spesa dell’ olio 
di lino o di noce non è indifferente ; ma la polizia del- 
la camera , la lucidezza del suolo ed il risparmio de* 
mobili ne compensano il valore. Sesia il pavimento 
in luogo umido vi si metta sotto uno strato di carbone, 
come prescrive Vitruvio ; e nella calce per esso pavi- 
mento , come per tutti i muri in luoghi umidi , si me- 
scoli del carbone pesto finamente , il quale e tratterrà 
l’umido e non lascerà venir fuori sali a rovinarli , Ve- 
di Muro , Umidità . 

"Pavoncella , Pannello , lat. Fanellus , Capella , fr. 
Vanneau . E’ un bell’ uccello che abita i luoghi paludo- 
si , lungo poco più di 7. once ed ha quasi 16. once di 
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tratta dalla punta dì un* ala stesa a quella dell’altra . Là 
iommità del suo corpo è di un verde lucido : il *uo 
ciuffo che è nero , esce indietro e contiene circa 20. 
penne , delle quali le 3. o 4. superiori sono più lunghe 
delle altre, arrivando sino ad un’ oncia e mezzo : le 
guancie sono bianche, attraversate da una riga nera ; 
tutta la bocca è nera e di forma semilunare ; la sua go- 
là è scura , il petto ed il ventre sono bianchi come pu. 
re le parti che sono coperte dalle ali piegate ; Le penne 
ài di sotto della coda sono di un colore scuro : il mezzo 
della schiena e lo piume scapulari sono di un verde_s 
brillante abbellite da ambi i lati di una macchia purpu- 
rea . Il collo è di colore del frassino con un mescuglio 
di rosso e di alquante linee nere presso la cresta . Le_i 
punte di parecchie delle penne grandi sono biancastre 
ed il resto è verdiccio o nero ; Le minori pènne coper- 
te sono adornate di porporino , di turchino e di verde 
frathischiati . Il becco è nero, duro* quasi rotondo e 
della lunghezza di mezz’ oncia ; ma la mascella supe- 
riore avanza un po più in fuori dell’ altra . Gli orli del- 
la lingua sono rilevati e formano una cannellatura nei 
mezzo. Le narici sono bislunghe e corredate di un ten- 
dine osseo . Le orecchie sembrano essere situate più a 
basso in quest’ uccello che negli altri * Gli occhi sono 
di colore di nocciolo ; Le zampe sono lunghe ; rossr- 
gne$ talvolta brune e le 3. dita innanzi sono verso la 
ìoro radice unite con una piccola cartilagine. Quest’ 
Uccello che pesa quasi 8. once è della grossezza del pi- 
viere; ma la sua femina è un po più piccola e di colóri 
più smorti * Égli è comune nella Francia , nella Roma- 
gna ed altrove < Corre con molta velocità e grazia; 
e vive di mosche ; di vermini , di bruchi , di chioccio- 
le e di cavallette ; Il suo grido somiglia alcun pòco a 
quello della capra e pare quasi che esprima la paroIsLj 
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francese dìx.buit . Il Bellonio pretende eh’ egli soffi in 
terra per farne uscire i vermini ; ma il Buffon dice sol- 
tanto che batte co’piédi in terra presso a’buchi dove es« • 
si dimorano* Alcuni addomesticano dei pavoncelli net 
giardini per distruggere in essi , correndo la state, i 
Vermini e gli altri insetti . lo stomaco di questo uc- 
cello va corredato di musculi più piccoli di quelli che 
si cibano di grano. I) pavoncelle è soggetto a essere in- 
comodato da pidocchi come il gallo di montagna. Que- • 
st’ uccello fa il suo nido presso a terra in mezzo agli 
sterpi ; copre le sue uova con fili di paglia 4 colla qu$* 
le asconde pure il suo nido che contiene^ 0 5. uova di 
color verde oscuro macchiate di nero . Dopo 2.0 3. 
giorni che i piccoli sono schiusi , escono a pascolare.* 
colla madre come i pulcini * 1’ più stimato quest’uccel- 
lo per la sua vaghezza che per altro j serve anche per 
mangiare , essendo di carne tenera e grassa , d’ assai 
buon sapore e nutrimento , nè si gli estraggono gli 
escrementi come si fa colla beccaccia ; però per sl_* 
quantità grande che se ne prende non è in prezzo . In 
Olanda ove quest’ uccello è comune si pregiano ezian- 
dio le sue uova come che siedo delicate molto, tanto 
che le persone agiate le pagano un ducato e fino ad una 
doppia il pajo; eppure di poco sopravanzano quelle di 
un piccione . la caccia sua propria è dall’ ogni Sunti , 
per fi no a s. Caterina col paretaio . S’ adoprano reti di 
10. passi con maglia 8. dita larga , con un tiratoio lun- 
go 15. passi con un mezzo staj’uolo presso la croce del 
tiratoio che serve per far correr meglio le reti. Nel 
piano tra le 2. pareti per zimbello vi si mettono 15.0 
20. pavoncelle seccate o stampe j che si dicono , pro- 
curando anche d’ averne i. vive che servono di leva * t 
sono le più vicine al capannello dell’ uccellatore; alle 
quali si dà a mangiare cuore trito a pczzuolini lunghi a 
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modo di vermi . Si deve avvertire che la maggior pak 
te delle pavoncelle secche o stampe , deve esser messa 
• da basso sotto vento con tutte le teste volte sopra ven- 
to e Paltre 2 . in mezzo . Si deve in quest’ occasione faf 
il fischio dell’ uccello , il quale si contrafà agevolimene 
te con una zampogna fatta d’un fuscellino di vite pie- 
gato in modo che raddoppi mettendovi per linguetta 
una scorza di vite . 11 suo mangiare sarà cuore , come 

• si è detto e acqua . V. Tiviere . 

"Pavone , lat. TaVo >, fr .Paon . Uccello assai noto 
per cagione della bellezza delle sue'penne e massìmfc_* 
della sua coda ornata di differenti e magnifici colori 
che rappresentano de’ grandi occhi . Si nudriscorio di 

• questi uccelli nel cortile e nelle ville o per delizia o pef 
avere de’ pavoncelli i quali sono un bel mangiare . Ad- 
ticamente però presso i Romani erano in istima mag- 
giore. I pavoni ascendono sul più alto che possono pei* 
appollaiarsi ; si mettono su i tetti e sopra gli alti albe- 
ri : per essi non è necessario il pollaio i Prima si chia- 
mavano galli di Media 0 di Persia . Di 3. anni le pavo- 
nesse cominciano a far le uova ed elleno cercano i siti 
più ^scosti per farle . Il pavone serve di guardia alle 
case come il cane e 1* oca ; ha per costume di gridare 
quando sente gente o vede alcuno , Il suo grido rasso- 
miglia ad un gatto che gnaula ed è molto aspro . 

Covate delle pavonesse . Se si vuole che la pavonessa 
faccia 3. mutate di pavoncelli ; quand’ ella abbia parto* 
fiteC. uova, elle si mettono sotto una gallina, !&_» 
quale si sceglie la più grossa , la p'ù diligente e la più 
scaltra d’ogn’ altra del vostro pollajo ; si lasci poi che 
la pavonessa faccia tutte le sue altre uova e le covi 4 
Quand’ ella cova sceglie il sito più ascosto per involar- 
si alle molestie del maschio , il quale se la trova la batj 
te e rompe le uova. Quando si raccolgono le uova fe* 
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condate per farle covare da una gallina , il primo gior- 
no si sottopongono a lei 9. uova di gallina e 5. di pa- 
vone, dopo 10. giorni si levano le 9. uova di gallina 
c se gliene sottopongono 9. altre ; in questo modo le 
uova si di pavone che di gallina schiudonsi al medesi- 
mo tempo ; che altrimenti schiudendosi le uova di gal- 
lina 10. giorni prima di quelle di pavone , la stessa vo- 
lendo accompagnare i suoi pulcini abbandonerebbe le 
uova della pavonessa che infallibilmente perirebbono , 
Chi vuole moltiplicare ancor di più i pavoni può ser- 
virsi come sopra di varie galline , che frattanto la pa- 
vonessa va somministrando delle nuove uova . Le uo- 
va della pavonessa sono più grosse che quelle di galli- 
na e possono pure essere ugualmente covate dalla gal- 
lina ; e perciò quando la gallina sarà sortita dal nido 
per andare a mangiare , si rivoltino le uova del pavone 
su le quali si farà da una parte un segno con un poco 
d’inchiostro per accorgersi se la gallina I’ abbia ella ri- 
voltate. Senza questa diligenza la covata andrà a male. 
Quando si le uova di gallina che quelle della pavonessa 
sieno schiuse , si consegnino a 2. diverse chioccie . Se 
si dessero ad una chioccia sola , ella presa dalla beU 
lezza dei pavoni negligenterebbe i suoi pulcini . Dopo 
30. giorni da che schiusi sieno dall’ uovo , si mettono 
sotto la cesta in luogo dove il maschio non possa veni- 
re ; imperocché fin tanto che ad essi non sia nata la cre- 
sta ei li tratta da nemici e gli uccide. Quando ai pa, 
voncelli nasce la cresta 0 il ciuffo bisogna tenerli assai 
caldi, perchè essi sono malati e muojono di sovente. 
Il pavone si nutrica de’ medesimi grani che la polleria . 
Egli ama sovra tutto l’orzo del quale ne mangia 20. li- 
bre ogni mese. Si danno a lui nell’ inverno delle fave 
abbrustolite sopra i carboni ; ninna cosa li rende più 
fecondi , Il formcnco sopra ogn’ altra cosa è di lor gu- 
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sto . In Normandia si pascono con ammette di pera e 
di mele . Un maschio basta a 6. femmine ; quando gli 
mancano le femmine va a disturbare quelle che covano, 
Ciascuna covata è di it. uova , eccettuata la prima-» 
che è di 6. Queste uova hanno la scorsa dura t bigia c 
leggiadramente macchiata . La rarità e la novità ha re. 
so cari i pavoni bianchi ; ma -non hanno la metà del bel» 
lo che hanno i pavoni dorati . Il pavone del Giappone 
ha meno penne nella coda ; ma ha gli occhi più grandi , 
vago quanto il nostro per le piume del dorso verdi ed 
azzurre , e per quelle del petto che sono d’un giallo do- 
rato e frammischiate di verde e d’azzurro e il comincia, 
mento delle ali è azzurro e verde.ll Tavernier narra che 
ne’ contorni di Baroco nel regno di Camba/a vi sono 
de’ pavoni liberi , la caccia de’ quali è assai singolare , 
Sono eglino assai selvaggi e se ne fuggono a traverso 
de’bronchi tosto che scorgono il cacciatore. Si appoggia, 
no la notte su gli alberi , onde il cacciatore si avvicina 
qon una specie di bandiera in cui da ogni parte vi sono 
dipinti de’ pavoni , e mette alcune candele accese in 
cimi del bastone, onde il lume sorprendendo il pavone 
fa Che allunghi il collo fino al bastone? ove viene allac- 
ciato da una corda a nodo scorrente che è tirata da — j 
quello che tiene la bandiera . 

Tavone di notte e di giorno , Farfalla pavone , Si dà 
pur anche tal Pome a z. grandi farfalle una delle qual! 
si vede di giorno , I’ altra di notte, e sulle ali delle 
quali sono dipinti degli occhi simili a quei della coda 
del pavone . 

‘ Paura . V. Levistico . 

Tàyco • V. The nostrale . 

Vecchia . V.i4pe. 

Veccia ■ V. Vescia . 

Vece , lat. Piar, fr. Toix . Una specie tenace di re- 
si» 
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iìinache si cava da’ legni pingui, principalmente dal 
pino e dalla peccia . Se ne servono i costruttori de’le* 
gni di marina per impegolare le navi ed i calcolai pef 
impegolare lo spago , onde le cuciture resistano all’ u- 
roido . Serve anche a turare le bottiglie di vini cc. Lg 
pece greca , la quale a noi viene di Spagna , non è al, 
tro che pece bollita tanto nell’ acqua sicché abbia per- 
duto i! suo odor naturale . V* ^bete , "Pino , Peseta * 
Larice , Catrame . 

Pecora, Ut. Ovis , fr . Brebìs . Una bestia a lana* 
la femmina del montone , madre dell’ agnello e cono- 
sciuta dal mondo intero . La pecora vive da io. anni e 
per Tordinario non fa che un agnello per anno, alle vol- 
te anche 3 ; in un parto . Il profitto del pecorame è de* 
più considerabili nell’ economia rurale . Noi trattere- 
mo qui indistintamente , sì della pecora che del mon- 
tone , inviando il nostro lettore all’articolo Ariete, 
ove troverà ciò che è particolare di lui come montone. 
^Inghilterra che professione faceva una volta del com. 
mercto delle sue lane deve esserci di nuovo la maestra 
in materia di pecore dopo che in Italia se ne è trascura* 
tata razza e la manutenzione . Fralle differenti specie 
che si trattengono a quest’ effetto si riguardano i mon- 
toni della piccola specie i più propri a riscaldare le ter- 
re, per la copia de’ sali di cui sovrabbondano i loro 
escrementi . La loro carne è mediocre e mediocri sono 
le lane . Quegli della grande specie danno dalle 5 .alle 
8. libre di lana per tosata : alcuni di questi montoni ol- 
tre la lana della quale sono coperti danno una lana più 
fioa e più corta , ma in piccola quantità. Le provincie 
d’Inghilterra meno proprie alla manutenzione de’mon- 
toni e de’ bestiami , si sono procurato questo vantag- 
gio seminando del trifoglio e della cedrangola nel le nu- 
de arene . In tempo d’inverno allora che l’erba era ra. 

ra 


Digitized by Google 



a*4 J P E C 

ra l’hanno rimpiazzata con dc’navoni , dei quali faceva- 
no mangiare i getti ai montoni sul campo che voleano 
riscaldare ed ingrassare . Tanto la coltura è suscettibi- 
le di perfezione e lo spaccio delle merci aumenta I’ in- 
dustria degli abitanti ! Le genti di campagna perdono 
una parte considerevole di profitto che cavare potreb- 
bono dalle lane per mancanza di scelta del suo bestia- 
me e per imperizia di governarlo . La cattiva scelta è 
un male irreparabile. Io crederò far piacere ai leggitori 
se rapporterò le osservazioni inglesi su questo proposi, 
to. Rapporto alla finezza della lana havvi in Inghilter- 
ra una specie di pecore che gli Inglesi preferiscono ad 
ogn’ altra ; cioè quella che ha il taglio dilicato e la te- 
sta nera . Ella viene da Herford e da Wincestre pro- 
vincie vicine a quella di Galles , onde le pecore chia- 
inansi pecore d’Herford e pecore di Wincestre. Vero 
òche la lana di queste pecore è assai scarsa , ma la qua. 
Iità compensa alla scarsezza della lana . Questa specie 
è vigorosa e riesce assai bene nelle pasture secche , ste- 
rili e scoperte : si è fatta osservazione che la di loro la- 
na tant' è più fina, quanto le pecore si pascono d’erba 
più corta ; la carne è delicata , di una grana compatta 
e di un sugo squisito . Di questa specie se ne trova in 
abbondanza in Inghilterra ne’ parchi e nelle campagne 
aperte e spopolate ; ella riesce bene dappertutto . Hav- 
vene un’ altra la quale fa bene alle rive del mare ed è 
quella di Lincoln. Suno queste pecore mal fatte , dan- 
no molta lana e cattiva e la carne vai nulla . (Jna terza 
specie di mezzo alle 2. segnate è più grossa d’araendue; 
ha lana abbondantissima , perchè lunga , migliore del- 
la Lincolnesc , ma inferiore all’ Herfordiana e Wince- 
strese . Questa appellasi Meidland , vale a dire in mez- 
zo alla terra , perchè le pecore di questa sorte stanno in 
mezzo all’ Inghilterra; altri la chiamano di Leicester. 

scili- 
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schire o di Northamptonshire , stante che queste 2» 
provincie ne producono in gran numero . Questa terza 
specie da un economo deve preferirsi alle altre 2. Su* 
perflua per l’ Italia è una specie che si propaga nella 
provincia di York, la quale non ha altra proprietà so- 
pra le altre , se non se che resiste ai maggiori freddi 
d’ Inghilterra che farebbono perire le altre ; ma dà un 
pelosi grosso e si ruvido che assomigliasi più tosto al 
crine che alla lana . Le pecore di Galles sono monta* 
gnuole e si pascono con poco , ma danno poca lana e_» 
quella cattiva . Nello scegliere le pecore nella nostra 
Italia deve farsi uno scandaglio simile a quello che ab- 
biamo fatto in Inghilterra; e consultando il territorio 
ove mettere si vuole una mandra di pecore, bisogna 
consultare i pascoli , la natura de’ montoni, il clima 
piu caldo o più freddo c cose simili : avvertendo che 
comesi è detto all’ articolo Bestiame , il bestiame can- 
gia natura secondo i climi e secondo il pascolo; onde 
si può sperare che una razza delle inferiori migliori fra 
noi , ma temere si può che una razza buona fra noi de. 
tenori . Un’ occhiata gettata sulla strada battuta dagli 
stranieri ci addita agevolmente quella che tenere deg- 
giamo noi per non ingannarci. L’Inghilterra prima che 
introducesse il lanificio era si povera di traffico» che 
per averne alcun poco nel regno aveva dovuto ricorrere 
ai mercanti stranieri ed esentati li aveva da tutti i di- 
ritti d’ingresso e di uscita dell’ isola; ma dacché Odoar* 
do VI. re d’Inghilterra nel secolo XV. avendo osserva- 
to il gran commercio che faceano gli Spagnuoli delle, 
lane tratte dai loro montoni che fate’ avevano venire di. 
Barbarla , pregò D. Pietro re di Castiglia ed ottenne 
di comperare e trasportare dalla Spagna tre mila peco. 
re . Per istabi lire queste pecore e le Jane nel regno , fe. 
ce un piano ed in conseguenza di questo mandò 2. pe_ 
Diz.tc.ru.t.XVl. P co. 


Digitized by Google 



P E C 

core con un ariete per ogni parrocchia con ordine preci, 
so di non castrare» nè ammazzare per 7. anni alcun 
animale; scelse gentiluomini atteoti cui consegnare la 
straniera famiglinola ed accordò qualche esenzione , e 
molti arieti oziosi li accoppiò colle pecore del paese e 
fecero pna terza specie di muletti molto più proficui 
delle pecore del paese.Di là prctendesi che siano venute 
le grosse specie cosi comuni in Inghilterra . Il cardi- 
nale Ximenes vedendo che le razze de’ montoni di Spa- 
goa andavano degenerando mandò a far nuova leva d’a. 
rieti in Barbaria , e restituì le sue mandre alla primie- 
ra bontà ; esempio il quale non si vergognò di seguita- 
re la regina Elisabetta . In Francia si veggono le peco- 
re di Barbaria » le Indiane > le Fiandrine , che nascono 
assai bene » E perchè non vorremo dir noi che riuscì*, 
rebbono anche nel nostro suolo ? Nei paesi di Bremen 
e di Luneburgo havvi una specie che alle radici del lun- 
go pelo hanno una peluria assai fìna,Questa lana in com- 
mercio ha il nome di lana d’Austria. La lunga serve per 
li panni e la corta entra nella composizione dei cappelli, 
Allor quando qn tale voglia mettere di nuovo una 
mandra, prima esamini i suoi pascoli, e procuri di 
trovare le bestie più utili che adattare si possano a’suoi 
pascoli . Una regola generale che deve imprimersi nel 
capo in questo proposito si è , che maggiore è il lucro 
a mantenere una specie debole in un pascolo che a lei 
si convenga , che in mantenendone una più forte in un 
pascolo disadatto , Altra operazione si è che le pecore 
devono cercarsi in un paese più magro per adattarle 
ad un migliore ; il che sarà facile ; ma se da un terreno 
ubertoso e di pascolo sostanzioso traete le vostre pe- 
core per metterle in un terreno disagiato e magro , la 
mandra vi perirà in breve . Quanto più Ferbe saranno 
sottili , le lane saranno più fine , Dopo questi avvisi 
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generali conviene avvisare ciò che conviensi nel parti- 
colare delle pecore e montoni . Di qualunque razza es- 
se s : eno cercatele vigorose , ardite ; la sua lana non de- 
ve stimarsi dalla lunghezza , ma dalia morbidezza nel 
toccarla ; deve essere unru-'sa * netta e riccia . Un ani- 
male di tal sorta vi darà più lana quant' alcun altro del. 
la sua specie . Su questi principi si regolano i mercanti 
nelle fiere. Nel comprare i montoni deve osservarsi 
che sieno sani . I segnali per conoscerli sono questi. 
Non sieno in nessuna parte sguarniti di lana , abbiano 
le gingive rosse , i denti bianchi , il respiro dolce, i 
piedi non sieno caldi , la lana non sia ispida > ma forte. 
Quando la pecora o il montone ha lo sguardo mclanco. 
pico ed è in qualche parte sguarnito di lana , segnale è 
che l’animale deve campar poco . Una buona pecora de- 
ve avere il collo grosso , marcato come quello del ca- 
vallo , il corpo grande , grandi gli occhi e vivaci , il 
dosso ben guernito di lana , folta, fina, bianca, lu- 
cente e non mai bigia; il dosso grande, la gamba sot- 
tile , l’andare leggero . Una pecora di a. anni arricchi- 
sce il compratore ; di 4. lo mette a risico e più vecchia 
è dannosa . La maggior parte delle pecore temono la 
neve ed i geli : a ciò si va incontro con tenerle d’in. 
verno nelle stalle. Se nell’ inverno scappi fuori un__j 
bel giorno c splenda il sole , si conducono fuori dell’ 
ovile, non già perchè pascolino se si tratti di paesi 
freddi e di montagna ove sono troppo rade 1’ erbe in_s 
quel tempo ; ma acciò pig ino appetito e si sollevino 
dalla noja di stare tanto tempo rinchiuse . Se le pecore 
temono il freddo , temono ancora il gran caldo; nei 
caldi grandi perciò le vediamo chinare il capo , attnip- 
parsi e tralasciare il cibo e ciò siegue per la negligenza 
del pastore che non le ha condotte in luoghi ombreg- 
giati . V» Tascolot Tastore . li pascolo gradito ad esse 
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è la segale ; mangiano fino la spiga benché non vi tra* 
vino un solo grano . Amano pur l’orzo ; chi dà loro le 
foglie di lenticchia fa cosa lor grata ; ma il pascerle-» 
abitualmente di questo legame fa che la lana ingialli- 
sca . Quant’ abbiamo fin qui detto circa il manteni- 
mento delle pecore, è stato detto secondo l’uso comune. 
Pure le sperienze che si vanno facendo sembrano pro- 
mettere , che non siavi rischio a tenere le pecore allo 
scoperto nei nostri climi come si fa abitualmente in 
tutta l’Inghilterra ed Irlanda climi certamente più fred- 
di del nostro, anzi si assicura, che le lanevengono 
assai più belle . Così si mantengono nell’ agro Roma- 
no . Daubenton persuaso essere nocivo alle pecore il 
.^.•iri serrarle nelle stalle, e che quella ristrettezza pregiu. 
dica alle carni ed alle lane pensa che non patirebbono a 
sta^ tutto l’inverno al freddo , essendo meglio vestite 
che le lepri le quali non hanno in tal tempo altro rico- 
vero che un solco scoperto .Per assicurarsi ha fatto^fa- 
re un parco nella Borgogna presso li» città di Montbard. 
Il pavimento era alquanto in pendio verso gli orli del 
parco per lo scolo delle acque e lastricato di sabbia-» 
grossa. In mezzo ha fabbricato una rastrelliera scoper- 
ta anch’ essa . Questo parco esposto alla tramontana 
è uno de’ più freddi del vicinato. Ogni giorno si scopa- 
va il parco per toglierne le immondezze che si gettavano 
in una fossa a far letame; frattanto le urine , che per 
mezzo del sabbione scorrevano ad imbevere la terra, ne 
faccano un altro . In questo parco ei mise ai 4. novem. 
bre 1767. un agnello rato il 1. marzo , e I’ altro il 1. 
aprile del medesimo anno , 2. pecore gravide e tf.mon- 
toni di età 0 ffrrente : queste io. bestie sono colà ri- 
maste tutto P inverno eccettuato il tempo che si con- 
ducèvano al pascolo coll’ altre . Questi animali in no- 
vembre hanno sofferte tutte le piogge e tutte le nebbie 
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che hanno fatto scendere il termometro di Reaumur fi- 
co ai $. gradi e mezzo sotto la congelazione , e nei * 
consecutivi mesi hanno indurato il freddo fino ai 14. 
gradi e mezzo sotto la congelazione; la neve ha comin- 
ciato ai 24. decembre ed è stata sulla terra fino ai 7. 
gerna}o . Pure in questo tempo si rìgido niuna delle 
pecore racchiuse ha patito il menomo male , 1’ appetì, 
to non è mancato loro giammai ed ai 13. aprile 1768. 
nel qual tempo scriveva si sono trovate ugualmente e 
forse più forti di quelle racchiuse nella stalla ad eguale 
nodr'mento . Una delle pecorelle ha partorito ai 28. 
fehbrajo , P altra ai 18. Gli agnelli , il primo benché 
nato in tempo di una pioggia continua e P altro in un 
grado assai rimarchevole di freddo, sono nulla meno 
forti di quegli che nati sono nella stalla. Daubenton 
che visitava ogni giorno il suo bestiame in tempi ap. 
punto de’ più critici non ha mai trovato che la pioggia 
giungesse alle radici della lana od alla carne . Ei pensa 
che il caldo si , ma non il freddo , esser possa di danno 
alle pecorelle ; anzi che il freddo le renda forti , tol- 
leranti ec. e renda le di loro lane più belle, più abbon- 
danti e di miglior qualità . Se vi torni conto di tenere 
le pecore in tal maniera allo coperto , bisogna poi pa- 
scerle bene con buon foraggio la mattina e la sera quan- 
do la terra è coperta di neve. Un buon pastore deve 
amare le sue pecore e per questa ragione trattar non le 
deve aspramente . Deve essere il pastore di un tempe- 
ramento robusto . Sarà attento, nè si lascerà rincre- 
scere di noverare spesso le sue pecore ; acciò possa ac. 
corgersi per tempo , se alcuno della sua famiglia si sia 
trasperso . Nella vita pastorale vi sono de’ grandi inter- 
valli di tempo ne’ quali il pastore è ozioso : sappia so- 
nare qualche stromento ; questo toglierà la noja e ral- 
legrerà le pecore mentre che pascolano . Può avvezzar* 
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si anche il pastore a qualche leepfero eserc?z'o il auale 
gli porti qualche profitto . V. Contadina , Educazione. 
Quando non avesse altro , faccia de’ steccadenti , de’ 
stecchi per li talloni delle scarpe e che so io : un eser- 
cizio che non porti 1’ applicazione ed insieme Io tenga 
occupato . Quando saranno a stallare metta i cani ai 4. 
angoli della mandra e la sua capanna nel centro; stia 
attento che non entrino le pecore a danneggiare le bia- 
de od i seminati e le tenga lontane dai luoghi sparsi di 
cardoni o di spineti o di lappoli che possono guastare 
la di loro lana . Di somma importanza è che il pasto- 
re sappia distinguere i pascoli che sono buoni da que- 
gli che sono nocivi alle pecore. Pascoli paludosi , pez- 
zi di pascolo, ove I’ acqua ristagna , erba battuta dal- 
le tempeste , rovesciata dalle acque, coperta dalle es- 
' crescenze de’ fiumi , tutto è cattivo, guasta la lana e 
fa morire le pecore in poco tempo. V .Tclosella,VedicOm 
lare, Marciqa . D’ inverno , di primavera ed alla fine 
ii ’ autunno non si conducano le pecore che una volta al 
campo ; conviene in tal tempo attendere che il soIe_, 
abbia abbattuta la brina dall* erbe ; elleno cosi gelate 
cagionar possono il flusso di ventre alle mandre . In e- 
state vanno le pecore al campo 2. volte al giorno. Ciò 
si faccia alla punta del di i allora l’erbe sparse di rugia- 
da invitano con maggiore allettamento le pecore a pa- 
scolarsi . Questa pratica trova i suoi oppositori i qua- 
li asseriscono che 1’ erbe sparse di rugiada immagri- 
scono i bestiami , e perciò da questi debbono tenersi 
lontani i montoni che si vogliono vendere . Quattr’ore 
di pascolo alla mattina e-f.la sera bastano per sufficien- 
temente nodrire un agnello , dopo le quali pasciute 1. 
volte in estate ed una volta nell’ inverno si menano 2 
bevere le agnelle, Dopo il pasto della mattina il pasto, 
re le riconduca a casa e tengale fino a 5. ore dopo mez. 
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£0 di e conducale poi ad altro pascolo differente da_, 
quello della mattina * Il mutare di pascolo eccita nelle 
pecore l’appetito . V. Tascolo « Circa al nettare della 
stalla e del parco sono divise le opinioni \ altri voglio- 
no che si netti una sol volta I* anno sull’ idea che il le- 
tame mantenga nelle pecore il calore 5 altri vogliano 
che si netti più spesso acciò la lana venga migliore * Io 
sarei per la seconda opinione * Finalmente il pastora.» 
avrà cura di radunare dei capegli , corna di cervo , un- 
ghie di capra ed altre cose da bruciarsi per profumare 
l’ovile i e cacciare da lui quegli animali cd insetti che 
possono pregiudicare la mandra. V. Stallai TecoriU. La 
pecora senza l’ariete é di un utile imperfetto, porgendo 
solamente la lana} ma accoppiata propaga la greggia e 
somministrale carni 1 Circa la scelta dell’ ariete , V. 
oiriett. Circa l’età delle pecore per soffrire il maschio, 
si deve osservare che molte volte pecore ben curate o 
'"Don concepiscono o non conducono gli agnelli a buon 
termine . La cagione di quest’ accidente si è che si fan. 
no accoppiare al maschio ancor troppo tenere , Ben di 
raro sono atte al marito se non abbiano compiuto un 
anno * Le pecore sono feconde per l' ordinario e fanno 
almeno un agnello ogni anno -, V. Agnello « Homberg 
fiella sua Georgica curiosa attesta che nel Ducato di 
Cleves e di juliers pecore sogliono bene spessa pro- 
fittare 20. agnelli partorendo due volte 1’ anno e por- 
tando perogni parte almeno 2* agnelli , Anche in altri 
paesi da una straordinaria fecondità di pecore si può 
dedurre quanto buon effetto abbiano le diligenze del 
pastore in questa genere , Nella stalla di Pier Lorenzo 
Nardi lavoratore del sigi caV. Niccolò Inghirami a Ter. 
tanova nel popolo di s. Bartolomeo a Doccio i come 
scrive il sig. proposto Lastri , un branco di 20. pecore 
ed un’ agnella hanno fatti 35. Sgolili } cioè da 8. di es- 
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se pecore son rati 8. agnelli e dalle altre 12. 24. , e»« 
sendcyie nati 2. per ciascheduna; dall’ agnella poi ne 
nacquero altri 3. con questa notabile circostanza che 
essa ne fece uno il dì 9. marzo e gli altri 2. il di io.del 
detto mese , i quali agnelli eran tutti vivi nella quare- 
sima appresso . Questa si copiosa e felice figliatura non 
si può attribuire ad altro che alla buona pastura , alla 
diligente custodia e all’ottima scelta nella compra di 
detto branco . 

Tempo d'accoppiare le pecore . Le sentenze in questo 
proposito sono divise . Altri vogliono che si dia il ma. 
schio alle pecore a mezzo luglio . La pecora portando 
5. mesi partorirà a decembre . Altri poi vogliono , 
che in aprile si facciano coprire le pecore per avere gli 
agnelli in ottobre ed in ottobre si fa ricoprire altra voi. 
ta la femmina , per averea febbraro gli agnelli un’altra 
volta . In questa parte veaete ì’ articolo ^Ariete , ove il 
■vero tempo d’ accoppiare le pecore si trova scritto con 
distinzione . So che questo dare il maschio a. volte al- 
la pecora piacerà a molti . Un guadagno duplicato de- 
ve allettare qualunque economo, ma non tutte le pe- 
core sono disposte a questa doppia fatica e molte volre 
la pecora patisce . Si è provato che tenendo chiuso l’a- 
riete per qualche tempo le pecore concepiscono e ri- 
tengono piò facilmente che quando sono molestate-» 
dall’ ariete spesso . 

liccio le pecore agnellino con facilità . Hastfer con- 
siglia di dare alla pecora che non può agnellare una cuc- 
chiaiata di menta o di mentastro in un bicchiere di bir- 
ra : credo che 1’ acqua d’ orzo od il vino faranno I’ ef- 
fetto medesimo . Altri consigliano di dare 36. grani di 
antimonio preparato e spolverizzato in un bicchiere 
d’acqua . Nei paesi dove il lauro è comune l’esperienza 
ha insegnato , che facendo inghiottire alla pecora 8. o 
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9. bacche del medesimo scorzate, questa partorisce con 

magsior facilità . 

Marcare i montoni ec. senza danneggiare la lana . 
Molta lana fa perdere 1 ’ uso di marcare i bestiami con 
lettere di ferro intrise nella pece . Sarebbe dunque me» 
glio d’imprimere la marca a'meno nella parte anterio- 
re della testa nel sito dove è poca lana ; che se si trov» 
meglio il marcarle in altri siti lanosi , si dovrà proce- 
dere nel modo seguente . Si prendono 30. cucchiari 
d’ olio di lino , e in mancanza di questo si può adope- 
rare quello di noce , il quale però non è da pareggiarsi 
al primo ; si aggiunge a. once di litargirio e un’ on- 
cia di nero di lucerna ossia negrofumo . Si marcano! 
montoni con questa composizione e il nero n’ è tanto 
bello quanto il nero d’ avorio . 

Stagione per tosare le pecore . Il tempo per tosare le 
pecore è la fine del mese di maggio ; 1* aria è allora as- 
sai mite . Non si tosino le pecore d’ estate , nè quan- 
do fa freddo . Gli agnelli si tendano al mese di luglio 
per alleggerirli nel gran caldo . Prima di questo tempo 
non deve farsi per timore di qualche giornata un poco 
rigida ; se si tosino più tardi non hanno tempo di esse- 
re rivestiti d’ inverno . Non si tosano prima di luglio 
anche per un’altra ragione ed è che la lana non è prima 
di quel tempo matura . Si sceglie per tondere le pecore 
una bella giornata dolce e se la stagione o per il cli- 
ma o per accidente sia fredda si differisce . Ciò non 
basta ancora . Acciò la lana sia di perfezione e matu- 
ra , conviene osservare , che abbia essa espulso un cer. 
to untume, detto dai naturalisti Oesipo , vale a dire 
un certo grasso sparso sulla lana. Quest’ unto dà la 
virtù che possiede la lana succida per isciogliere i tu- 
mori . Quest’ Oesipo è segnale, che la lana vecchia 
comincia 2d abbandonare la pelle e sta per Spuntare la 
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nuova. Se si tonda più tosto , la lana è di qualità in- 
feriore . Avanti di fondere le pecore si abbia cura di 
condurle ad un’ acqua corrente e lavarle ben bene dap. 
pertutto . Sovra il tutta l’ acqua sia chiara e se l’acqua 
sia saponosa questa è migliore < Se le pecore sieno an- 
cora nella stalla é non sieno all’ aperta campagna * do. 
po che sieno lavate si faccia loro uno sfrato nuovo e_s 
netto acciò non macchino la notte la lana lavata e pur* 
gata il giorno . All’ indimani essendo la loro lana ben 
asciutta sì cominciano a fondere al sole 4. ore avanti al 
mezzo giorno,* e si Cessi dall* Opera a. o $. dopo mezzo 
giorno . Quella mattina devono essere state condotte 
a pascolare e ricondotte 3. in 4. ore prima eli mezzo 
giorno . Se all* ora qui sopra stabilita la tonditura non 
sarà terminata si differisca all* altro giorno . Per tosare 
le pecore si fa cosi . Si legano tutt’ e 4. i piedi alla pe- 
cora o montone e si mette sopra un lenzuolo e cotnin. 
ciasi a tondere prima il còllo e poi il dorso e si mette a 
parte la lana,poscia il rimancnte.S? raglia rasente la pel- 
le con di forbici fatte a posta . S’unge poscia il dos- 
so alle medesime pecore con un balsamo fatto di vino ed 
olio mescolati insieme e se vi sia qualche ferirà s’ unge 
di lardo o con morchia (folio* ovvero olio* vino, lardo 
fuso, cera* pece liquida ec. 0 insieme cera , olio e 
vino a modo d’unguento. Queste sorti di unguenti 
garantiscono il bestiame dalla rogna* dalle ulceri ; le 
guariscono se sono intaccate e fanno che la lana spunti 
più morbida e più lunga. V . Cedro 0 pino del Libano. So- 
gliono le pecore patire una spece d’ accidente che le 
priva tutto in un colpo di vita . Ciò accade dopo esse- 
re state tosate di primavera . Se il freddo le colga pri- 
ve della lana ottura ad esse i pori * onde togliendosi la 
traspirazione cadono improvvisamente di morte subi- 
tanea . Il preservativo da simil caso è il tenerle dopo 
tosate da qualche giorno nella stalla e non lasciarle usci- 
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re che dopo che l’ aria sia stata riscaldata dal sole. 
V. Lana . 

Come s' ingrassino le pecore ed i montotii . Le pecore 
ed i montoni che più facilmente s’ ingrassano sono que. 
gli di lana corta e fina . I! pecorame che si destina ad 
ingrassarsi deve essere racchiuso in una stalla a parte > 
ed avere un pastore apposta il quale meni i montoni al 
campo alla punta del giorno prima che la rugiada sia 
svanita dalle erbe . Questa è un sugo prezioso per in- 
grassare le pecore . Se in nn campo tagliate appena le 
messi si possono trovare delle spighe non ancora rac- 
colte , meninsi ad essi acciò le pascolino. Se non vi 
sono spighe inutile è il condurle s non possono cssc_r 
raccogliere i grani caduti . Nulla più contribuisce all* 
ingrasso de’ montoni, che il farli bere spesso ed abbon. 
dantemente ; e perciò il pastore menili spesso a bere e 
di tant' in tanto porga ad essi qualche cosa per eccitare 
la loro sete; 1 ’ ardore del sole le rende macilenti . Al- 
tri ingrassano i montoni col far loro mangiare in un 
mese la quantità di feccia d’ uva che avrà dati 12. nib- 
bi di vino . Questa vinaccia si dà al montone alla mat- 
tina prima di condurlo al pascolo , e la sera nel ricon- 
durlo a casa. I primi giorni se ne dà una piccola quantità 
per accostumarli al vapore delle vinaccie : I’ uva matu- 
ra mista alla crusca è parimente propria ad ingrassare i 
bestiami in 3. settimane. La quantità di uva che po- 
trebbe rendere 12. rubbi di vino e un sestiere e mezzo 
di crusca bastano per ingrassare un cavallo per magro 
che sia . Quando il montone sia grasso si venda subito , 
altrimenti dimagra e dimagrato una volta non s’ingras* 
sa mai più , anzi s’ inferma e muore . Staranno i mon- 
toni da grassa al pascolo dalla punta del giorno fino a 
4. ore prima di mezzo di, 7. ore staranno nella stalla 
lontani dal sole che impedisce moltissimo la loro gras- 
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sezza e rifrescata Taria si tengano in campagna fino al- 
la notre . Cominciasi ad usare questa servitù dal mese 
di maggio fino alla fine di luglio per le greggie che si 
vogliono vendere abbonerà : per quegli che vogliono 
vendersi tardi si cominceràa luglio fino a settembre. 

Malattie delle pecore . Le pecore sono d’ un tempe- 
ramento assai delicato ; la fatica le abbatte , 1’ ardore 
del sole le scomoda , l’umido, il freddo, la neve le 
disturba non poco . Soggette sono a molte malattie e 
per lo più contagiose . Le malattie sono più frequen- 
ti negli anni umidi , massime per le greggie che pasco- 
lano nei siti bassi . Dicesi che in tali anni sia un buon 
preservativo il dare alle pecore foglie di quercia, di 
betulla , di alnoo di qualunque altra pianta che abbia 
dall’ astringente . Il meglio poi sarebbe il farle pasco- 
lare nelle colline e nelle coste . Nelle malattie putride 
di questi animali si è da alcuni provato utile questo ri- 
medio : si prende all’ autunno una formicaja che si met- 
te in tin tomo colle formiche , mastice , fogliame e le. 
gnuzz' per seccarvisi ; inseguito si riduce il tutto in 
polvere che si serba in un vaso con del sale . Quando 
sono infestati da contagiosa, putridità, si fa loro man. 
giare!’ avena in cui s è messa questa polvere . Proba- 
bilmente I* efficacia di questo rimedio dipende dall’aci- 
do delle formiche che si oppone al putrido . Occorre 
talvolta di dover dare agli animali pecorioi qualche co- 
sa di purgante o lassativo : il sale disciolto nella orina 
umana è emetico per li montoni , I’ antimonio o il sol- 
fo misto a feccia di birra è lassativo . Un negoziante di 
montoni ha trovato utile a preservare o guarire gli ani- 
mali pecorini da molti mali il farli pascolare a digiuno 
per un quarto di ora su un sito sparso di prezzemolo 
pei 8. giorni , e se è d’ inverno il dar loro il prezze- 
molo secco . La carne dei montoni diventa inoltre più 
gustosa . Tos- 
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Tosse dei montoni . E’ utile per quanto ne dicono , il 
siringar loro nelle narici del vino in cui si siano schiac- 
ciate mandorle mondate ; 

Rimedio per li differenti accidenti che sopravengono 
ai castrati e alle pecore principalmente pel morso dei mu- 
saragni . Quando altri s’ accorge che una pecora od al- 
tro animale è stato morso da un musaragno , si pren- 
derà subito una lesina con cui si pungerà il luogo della 
ferita tanto profondamente quanto essa è gonfiata: si 
prenderà poi della terra delle carreggiate per le quali 
passino con più frequenza le vetture ( la terra più asciut- 
ta è la migliore ) e si stemprerà con dell’aceto fatto 
col vin bianco . Questa terra calmerà il dolore e guari- 
rà P enfiagione . Oppure: prendete la terra che si at- 
tacca alle ruote dei carri ed egua! quantità di quella che 
trovasi intorno ai nidi delle rondini: mescolatele in- 
sieme e stempratele con dell’ orina stantia conservata 
in un vaso per lungo tempo : ne formerete una specie 
d’unguento che applicherete sopra la morsicatura che 
guarirà indi a poche ore . 

Ricetta contro il morso delle vipere e dei serpenti , e 
in particolare dei rettili che mordono le pecore nelle 
mammelle. Accade con frequenza che i rettili morda- 
no le pecore nelle mammelle onde ne muoiano : in tal 
caso convien far uso del seguente rimedio . Prendete 
dell’ olio di scorpioni e dell’ aceto , parti eguali: del 
bolo armeno e delle foglie di piantaggine tritate minu- 
tissimamente: formatene una mistura della consisten- 
za d’ un unguento , con cui stropiccerete alcune volte 
H giorno la mammella che sarà stata morsa . Oppure : 
fate bollire dell’orira , sale e del sapone insieme e stro- 
picciate la mammella e il capezzolo della pecora con 
tal mistura più calda che sia possibile , lo che converrà 
ripetere frequentemente . Il veleno delle volte è si at- 
tivo che il capezzolo e la mammella quasi sul fatto stes- 
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so si esulcerano , lo che non si risana così sollecitamen- 
te * poiché assai fiate vi vuol più d’ un mese . Non si 
deve permettere che 1* agnello s’ accosti alla madre-» 
seppure non siasi tutto dileguato . 

Rimedio contro le malattie putride provenienti da umi 
diti. Prendete i. libra d’ assenzio ed altrettanto rava- 
nello di Spagna; riducetegli in polvere e custodite que- 
sta polvere in una scattola per servirvene al bisogno. 
Allorché si teme la malattia putrida in una greggia 
prcndonsi due once di questa polvere per cento pe- 
core o castrati , si mescola con 4. once di coccole 
di ginepro ben pestate , e 4. o 5. quartucci di confet- 
tatura d’ avena . La confettura d'avena è una mistura 
d' un terzo d’ avena con 2. terzi di piselli e di veccia > 
a cui si aggiunge un picciol pugno di sale e la metà del 
tutto d* assenzio ordinario ridotto in polvere : si getta 
'questa composizione nell’ albio dei castrati e se ne dà 
loro ogni settimana e soprattutto una volta nel mese 
di maggio , un’ altra verso la Pentecoste eunavo!ta__» 
finalmente versogli ultimi giorni di giugno: in questa 
guisa saranno preservati da quel malore o per lo meno 
il male medesimo non farà progressi così grandi . 

Male di s. Antonio . Quando si comincia a vedere 
gli indizi di questo flagello , bisogna separare le bestie 
attaccate dalle sane, far campare il gregge nei campi 
ad aria aperta se è d’ estate o in un portico se d’ inver- 
no , si salassano alla giuogolare e si fa loro bere acqua 
salata una volta al giorno . Non si dà loro altro nu- 
trimento che un po di crusca umettata con acqua un 
poco salata . Per facilitare 1 ' eruzione si può far loro 
prendere un bolo grosso come una nocciuola, compo- 
sto di parti eguali d’assa fetida e di bacche di lauro pol- 
verizzate. Si usano con successo i vescicanti sulle parti 
carnose, o il setaccio con I’ elleboro posto al basso del 
petto . Alcuni vantano a questo effetto l’inoculazione . 
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Morva o cimurro delle pecore . Le morva delle pe. 
core è una malattia contagiosa che presenta la maggior 
. parte dei sintomi della morva o cimurro dei cavalli . Si 
fa dalle narici lo scolo di un umore a principio viscoso, 
in seguito bianchiccio , finalmente purulento . Fintan» 
tochè lo scolo non è che mucoso la pecora mangia co» 
me il solito; ma quando diviene purulento fa triste*» 
za , l’inappetenza , la magrezza e la debolezza si accrc- 
scono ogni giorno ; 1’ odore che esala dal loro corpo 
è fetido ed è vicina la morte . Talvolta la materia mu- 
cosa che si accumula nelle narici è tanto considerevole, 
che P animale è costretto di fare degli sforzi violenti 
per espellerlo ; e se ne son veduti morire soffocati per 
1’ abbondanza di questo muco accumulato tanto nelle 
narici come ne’ bronchi . Questa malattia è ordinaria- 
mente mortale e sovente si comunica alle altre pecore 
per modo che ne restano infette in pochissimo tempo 
delle numerose gregge.fissa ha molta somiglianza colla 
morva o cimurro dei cavalli come si disse ; ma ne dif- 
ferisce in questo che le glandole linfatiche della peco. 
ra non sono d’ ordinario infarcite come lo sono sempre 
quelle dei cavalli attaccati da questo morbo . L’ aper» 
tura delle pecore morbose mostra che le cavità del na- 
so, la laringe, la trachea e i bronchi sono intonacati 
della stessa materia che se ne vede uscire . Quando 
quella che esce dalle narici è purulenta si trovano i 
bronchi o f interno del naso ulcerati . Per la cura di 
essa Vitet consiglia dopo aver separata la pecora mor. 
bosa dal gregge , di farle prendere due volte al gior- 
no un bolo cocpposto di due dramme di solfo incor- 
porato con una sufficiente quantità di mele ; iniettare 
nelle narici dell’acqua seconda di calce edulcorata con 
del mele e di mescolare alla sua bevanda e al suo cibo 
del sale e di non nutrirla che con della farina di segala . 

Quc 


Digitized by Google 


* 4 ° P E C 

Questi rimedi facilitano ottimamente I’ espettorazione 
nasale e la detersione dell’ ulcera: ma non sarebbe egli 
anche a proposito d’ impiegare le altre iniezioni pre- . 
•critte per il cimurro de’ cavalli , come anche il setone 
accanto le 2. orecchie e il trapano su le ossa del naso? 
V. Cavallo . Se nel principio della malattia non si tro- 
vano che 1. o pecore attaccate dal male, bisogna 
ucciderle subito e sotterrarle profondamente . Questo 
espediente è molto più vantaggioso che di dare a! ma- 
cellaio (e pecore infetterà carne delle quali è capace di 
cagionare delle malattie epidemiche e contagiose. I 
magistrati chehanno la cura degli alimenti e della salu- 
te publica dovrebbero raddoppiare i loro sforzi per re- 
primere un abuso tanto nocevole alla salute dei citta- 
dini e alla popolazione . V. Ciamorro , Morva . 

Il commentatore milanese del Mitterpacher indica al- 
cune delle principali malattie dei bestiami pecorini e la 
cura che più conviene nella Lombardia ; ma che può 
adattarsi ad altri climi . Soggiacciono all’ ascesso che 
si ravvisa all’ intumescenza esteriore delia parte offesa. 
Se l’ ascesso è benigno c fhe abbia formato una lode- 
vole suppurazione , dopa di averlo aperto ed evacua- 
ta la purulenti'! le injeZìonfjdi -acqua e mele e I’ ap- 
plicazione di qualche cicatrizzante sono preferibili ad 
ognj altra cura: se poi l’ascesso è di peggior natura , 
si apre , si fa uscire la purulenza , si versa sulla piaga 
pece fusa con sale bruciato e spolverato ; dippiù usano 
alcuni la triaca diluta con acqua . L’ inchiodamento 
> che si ravvisa’ apiccoli bernoccoli o chiodetti sulla su- 
perficie del carpo , si rimedia tagliando il chiodo tutto 
all’intorno; indi applicando pece » resina o solfo mi. 
sto all’aceto , ovvero facendovi sgocciolare sevo di can- 
dela. La vertigine occasionata per avventura dalla sfer- 
za di sole ardente si cura facendo colar loro nell’ orec. 

chio 
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eh io de! sugo di sempre viva maggiore , e facendo loro 
trangugiare sugo di bicte 0 di pere selvatiche . La tos- 
se si cura con far loro mangiare P erba piè d’ asino c_> 
bevere olio di mandorle dolci e vin bianco tiepido . La 
gonfiezza procedente da pastura di male erbe si cura col 
salasso fatto loro sotto il più alto della coda ed insieme 
con bibite di triaca ed acqua. La rogna si cura lavan- 
do loro il pelo nelle parti inferme , indi strofinando-* 
le colla canfora stata in infusione insieme a fior di sol- 
fo ecera, indi adoperando loro un bagno di acqua di 
lisciva . Lo zoppamento che deriva da ammollimento 
d’ ugne , si cura tagliando P estremità delle unghie gua- 
ste , indi con un unguento formato d’olio vecchio di 
noce e di allume spolverato , il tutto bollito insieme 
in un cucchiaro di ferro , strofinando P ugna ammalata. 
Ad allontanare gl’ insetti decantasi da alcuni P effica- 
cia del galbano . Generalmente poi molte malattie si 
prevengono colla mondezza degli ovili, colla cura di 
farvi buon letto e con quella di profumare di tanto in 
tanto l’aria con erbe aromatiche ed in specialità col gi- 
Depro.Incontranode pecore ne’pascoli dell'eroe velenose, 
fralle quali il peggiore ’é iK-a'nunco!o Ipngifolio palu- 
stre e la siderite 0 sia efba de’ rospi » 'U pelosell.a pc. 
V. Tiante ‘velenose . Si difenderanno dà molte malattie 
dando loro del sale . In 8. giorni ne consumano i.libra 
di 1 2. once , e quel giorno che si dà loro il sale non si 
fanno bere . I mali delle pecore per la maggior parte 
provengono dalla poca cura nel loro governo , o per 
temperatura d’ aria contraria a loro . Il pastore speri- 
mentato dovrebbe avere negli accidenti improvvisi che 
sopravenir possono al suo bestiame i rimedj in pron-' 
to i quali passano per tradizione di pastore in pastore . 
V. Agnello , ^Ariete , F.nula campana , Gonfiezza , Ma. 
lattia rossa , Sale, Ferme , Vertigine, Unghia ec. 
Diz.ec.ru.t.XVI, Q. 
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Le mammelle delle pecore sono alcune volte coperte 
di lana, ed allora I* agnello la prende in bocca invece 
del capezzolo o insieme con quello , ed ingoiata la la. 
na forma ne| venrricino dell’ agnello delle pallottolo 
che i pastori chiamano gobbi ; e succede bene spesso 
che queste palle chiudono P apertura degl’ intestini e 
con impedire il passo 3gli alimenti fanno morire gli 
agnelli • li pastore adunque deve visitare le mammelle 
delle madri e tosare la lana che le ricopre . Parimen. 
te quando gli agnelli mangiano alla rastrelliera , se ca- 
de su i loro corpi della borra di fieno , questa si attac- 
ca alla lana , e gli agnelli vedendola la vogliono man- 
giare; e nel tempo stesso vengono a masticare dei fi- 
lamenti di lana e l’ inghiottiscono ; e da e$si poi ne ri- 
sultano dei gobbi : perciò le rastrelliere debbono es- 
sere basse affinchè M fieno non cada loro addosso , ed 
il pastore se ne vede sopra la loro lana o su quella delle 
loro madri deve diligentemenre scuoterla , ' 

"Pecorile , Ovile » lar. Ovile , fr. Bcrgerie , Tare , 
Luogo dove si ricoverano le pecore , Questo deve es. 
ser tenuto netto e va di tant’ in tanto profumato con_? 
incenso , solfo * erbe odorose ec. V . Bestiame , Pece, 
ra , Stalla , Parco de' bestiami . Dicesi che posando 
una coda di lupo nel pecorile , le pecore tralasciano 
subito di mangiare . Qui havvi della simpatia; si met- 
ta al capitolo non credatur,o almeno fa bisogno qualche 
sperienza p ù ben fatta . 

Pecorino , lat. Stercus ovillum , fr. Cbiure de brebis . 
L’ escremento delle pecore, uno de’ migliori ingrassi 
che servano alla campagna . V. Letame . Pecorino in 
Roma si chiama il formaggio di pecora . 

Pedicello , Pcdiceiuolo , Tedicolo , Peduncolo , Tic • 
duolo , lat. Pediculus , Tetiolus , Pedunculus , fr. Te. 
iicule . L# coda del frutto o quel piccolo^tronco per il 
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quale il frutto sta attaccato alla pianta . Ad un filosofo 
che faccia attenzione alla diversità de’ pedicelli , o- 
gni frutto ha un pedicello particolare : pochi ne so- 
no privi e sono , aspri forse tut{i . Questo' nome di 
pedicello sj estende anche in botanica a quel gambo 
0 sostegno che regge la foglia ed il fiore. I fiori si 
mantengono freschi lunga pezza dopo che sono colti 
coli’ immergere i loro pedicelli nell’ acqua. Il gran 
segreto di conservare i frutti per I’ inverno si è I’ im- 
mergere i loro gambi o pedicelli nella cera o nella pe- 
ce e cosi sigillarli . V. Conservare . Le cerase che_> 
hanno il pedicello corto sono le più stimate. II pistil- 
lo del fiore spesso diviene il pedicello del frutto . La 
natura ha dato ai frutti dei peduncoli molto minuti e 
> piccolissimi in proporzione del volume del frutto. 
Questo peduncolo ammette soltanto i sughi meglio 
eiaborati,e il luogo ove il peduncolo si pianta nel frut- 
to forma ancora un nuovo bernoccolo il quale raffina il 
succhio in ultima analisi , come prova 1* esperienza 
di Hales. Questi versò in un tubo attaccato ad una__» 
pianta di mela ranetta una pinta di spirito di vino can- 
forato ben rettificato } per provare se il sapore di can- 
fora si poteva dare alle meltf che erano in numero gran- 
de sul ramo: la pianta mori per metà , ma il sapore-» 
delle mele non ne fu punto alterato quantunque esse 
pendessero dall’ albero per più settimane dopo l’ope- 
razione ; era bensì fortissimo I’ odore di canfora nei 
pedicoli delle foglie e in tutte le parti del ramo morto- 
la stesso gli avvenne sopra un piede di vite con delf 
acqua di fiore d’ arancio di un odore assai forte e rile- 
vato : l’odore non penetrò nell’ uva } ma era molto 
sensibile nel legno e nel pcdicolo delle foglie. V. N 
Sterco umano . 

Tediculare, lat. Tedicularis , fr. Tédiculaire . E'un’ 
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erba pratense assai dannosa e all’ erbe di prato ove 
ella rasce ed alle pecore e bestiami che la mangiano. 
Di più specie ve ne sono. La prima è la pratense, quel- 
la che G.Bahuino chiama Eupbrasiapratensis rubra, Te- 
dicularis , pratensis purpurea , Tedicularis palustri s , 
Linn.fr. Tédicnlaire des prés. Una pianta è questa minu- 
ta , diritta , alquanto tortuosa , assai ramosa ed alta__» 
circa un piede , detta anche Tedicularis serotina purpu- 
raseente flore , le sue foglie rade : corte e strette sono 
disposte in pacchetti piramidali ; I’ estremità de’ rami 
è rossiccia ed in autunno è terminata con de’ fiori por. 
porini . 2. La seconda è la pedicolare pratense gialla , 
detta ancora cresta di gallo : i suoi fiori sono gialli , 
per mazzetti considerabili ; succedono ad essi semenze 
larghe, piatte e circondate da una membraoetta assai 
apparente; il suo tronco è verde, secco, angoloso; 
e questa pianta viene ne’ prati : le foglie sono fatte a 
foggia di una punta di lancia . 3. Per la terza vien po- 
sta dal Lemery la sabadiglia della quale V. Sabadiglia . 

, Troprictà delle pedicolari . La posta sotto il numero 
terzo e uno sternutatorio potente . La prima e la se. 
conda specie si riguardano come erbe capaci a riempi- 
re di vermineccio le bestie che le mangiano. De Label 
al contrario pretende che uccidano questi insetti. Si 
vuole da un Inglese che la prima e la seconda specie di 
pediculare agiti prontamente il sangue , ed in una pe- 
cora la più sana generi in pochissimo tempo la rogDa ed 
un vcrmincccio che la difforma e la perde in 15. giorni. 
V’èchi propone contro questi insetti di lavar le pecore 
con una forte infusione di mezza libra di tabacco in 4. 
o 5. pirite d’ acqua con un pugno di sale . 

Tedignone . V. Gelone . 

T(gola . Materia tenace colla quale le api turano le 
fessure delle loro stanze . V. ,Ape . Pegola il medesi- 
mo che pece . V. Tece . Te. 
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Telarne . Il colore de! pelo . I cavalli si conoscono 
molte volte al pelame ed i cani pur anche. V. Bue, 
Cane , Cavallo . 

Telare , lat .Tilare, Depilare, fr. Teler . Sbarbare, 
svellere i peli . I porcelli si pelano con acqua calda . 
Noi diciamo pelare gli uccelli ; ma rettamente si dice 
spennare . V. Barba , Telo, 

Tellamìiia . V. Ottone . 

Velie,' H.Tellis,fr.Teau.Lz pelle de’frutti èia superfi- 
cie la quale involge la polpa del fruttosalcuni frutti l'han- 
no più dolce, a' tri più scabra, alcuni liscia, come le cera- 
sede prugne.aitri villosa, come alcuna sorta di persici cc. 

La pelle degli animali è»una membrana grande e den- 
sa e distesa sovra tutto il corpo , come coperta ed or- 
namento dei corpi che sono di sotto. La pelle costa 
di 3. parti ; dell’esterna chiamata la cuticola o epider- 
mide , del corpo reticolare e della cute la quale imme- 
diatamente tocca la carne . La nutrizione osservano al- 
cuni medici , che qualche volta introducesi per tutto 
il corpo degli animali per via della pelle t le sottili so. 
stanze delle materie nutriate applicate esternamente_j» 
alla pelle ne penetrano i pori , s’insinuano nelle papil- 
le a mescolarsi col sangue : questa è la cagione, aggiun- 
ge Perrault , perchè i cani de’ macellai ed i cani che ag« 
girano le ruote dell’ arrosto , per lo più i macellai stes- 
si , i pizzicaroli , i cuochi sono grassi ; e Dodart sta- 
bilisce che le piante non tutto l’alimento ricevano dalle 
radici , ma una gran parte ancora dalla corteccia e dal- 
le foglie . V. Foglia . La pelle negli usi dimestici ser- 
ve moltissimo . Pi questa se ne fanno abiti : quando si 
vuoi guardare qualche cosa dall’ umido se le fa una fo- 
dera di pelle . Gli utensili di casa sono guarniti di pel- 
le; sedie, canapè, tavolini cc. sono coperti di pel- 
le: nella scuderia troviamo la pelle dappertutto , ne* 
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fornimenti de’ cavalli , nella esteriore fodera del le car- 
rozze , nelle selle, nelle coperte de’ cavalli l'inverno , 
ne’stivali de’cavalcantr . V. Coniglio , Lepre, Leopardo , 
Lupo, Orso , Tintura ec. Le modificazioni e le concie di- 
verse delle pelli , le pelli stesse diverse le rendono at- 
te ed a fare scarpe da contadino e guanti sottili da dami- 
gella e coperta alle casse da viaggio e fòdero ad un pa- 
jo di forbici . Di pelle o cuojo più duro si fanno le ar. 
mature non meno ai corpi nostri contro le palle, quan. 
to ai legnami contro gl’ incendi . In varie parti si fanno 
«cattofe da tabacco e mille altri utensili per casa e per 
chiese e tutti di corame stampato di ottimo gusto e di 
una sorprendente vaghezza . Le pelli negli abiti ( la* 
sciamo a parte le peliiccie) sono non meno di sanità che 
d'economia: un pafo di calzette di pelle col pedule o 
scarpino o soletta di filo , durano una eternità; non_> 
vengono st bene alla gamba , ma sono immortali . Una 
sotto giubba di camoscio e tanto più di dante ben mor, 
bido non si logora nella vita d’un uomo , e lavata e ri- 
' tinta è sempre nuova. Il maresciallo di Sassonia avreb- 
be voluto che tutti i soldati avessero le calzette di pel- 
le a carne nuda r pretendeva epli , che fossero più sane 
di quelle di filo e di lana. V. Calzette ,Tcrgamena. 

Modo di confittar le pelli. I Selvaggi della Lovisiana 
hanno un metodo spiccio di confutare le pel I r dei loro 
capriuoli col cervello dell* animale medesimo. Fanno 
alcuni buchi nella pelle che mettono a molle per J.04. 
giorni in qualche stagno o rivo e fanno quindi seccare 
all’ aria riparar^ dal sole sopra telari di legno, ne’qua- 
li la pelle resta ben tcsa . Quando la pelle ha perduto 
tanta umidità che non rimane più bagnatala solo umi- 
diccia , raschiano il pelo e lo distaccano con una selce 
attaccata a un bastone con resina di pino che serve a lo- 
ro di colla . In seguito ungono la pelle dalla parte op- 
posta al pelo e la lasciano asciugare . Queste pelli co- 


Digitized by Google 


PEL. ‘ a 47 

si confutate sono atte a molti usi , se non che non bi- 
sogna esporle alla pioggia che le guasterebbe assai pre_ 
sto. Per farle res’stenti all’acqua usano quest* altro 
processo . Fanno un buco in terra e vi mettono carbo- 
ne e sopra questo dello sterco bovino , del legno mar- 
cio e oon? sorta di materia che possa bruciare senz a . 
fiamma e con molto fumo: vi fanno al di sopra una spe- 
cie di cupola con canne e sopra questa cupola stendono 
le pelli e vi fanno andare tutto il fumo che possono $ 
quando un lato ne è bene penetrato voltano la pelle dall* 
altro . Quando è bene allumata si lava subito per torle 
l’odore disgustoso del fumo . Di queste pelli se De fan* 
no ca'zoni , stivalini ed anche scarpe «, 

'Nuovo metodo dì conciar le pelli . Nel 1768. Mac- 
1 bride scopri casualmente un metodo eoo cui abbreviare 
l’operazione di conciar le pelli e al tempo stesso render- 
le migliori. I conciatori preparano la loro concia fa- 
cendo seccare dolcemente la corteccia di rovere , cor.' 
feccia la più abbondante fra le indigene astringenti , di 
sostanza gommo-resinosa , e perciò la più atta ad impe- 
dire la corruzione e allontanare 1’ acqua in uo forno e 
quindi riducendola in crossa polvere . Per servirsene 
ne fanno un’infusione ovvero la spargono sopra gli stra. 
ti delle pelli quando stanno ne’ pozzi. L’infusione fas* 
si macerando la scorza nell’ acqua comune in una o più 
fosse a ciò destinate , che si chiamano letti per distin- 
guerle da quelle in cui si collocano le pelli c che si chia- 
mano pozzi . La prima operazione del conciatore si è 
di ripulir la pelle levandone con adattato istrumento 
tutto quello che di carnoso e di sucido che v’ha lasciato 
il macellaio . Leva quindi loro il pelo o tenendole per 
breve tempo in una mistura di acqua e calcina , il che 
dicesi calcinarle , o rotolandole strette e ammucchian- 
dole insiemeevetosto riscaldansi e subiscono un prin. 
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cipio di putrefazione ; sicché allora il pelo svellesi fa- 
cilmente . Quindi fa l’operazione che dicesti scarnare, 
e consiste in raschiare la pelle con una specie di coltel- 
lo fatto per tal uso tagliandone le parti ossee e le estre- 
mità inutili, come le orecchie , le narici ec. La pelle 
così preparata e tuttavia cruda ponsi in un liscio alcali- 
no per ispogliarla della parte oleosa e renderla così più 
atra ad imbeversi della concia . I conciatori inglesi ge- 
neralmente servonsi dello sterco colombino pel loro 
risciò ; ma può prepararsi un liscio ancor più attivo 
colla cenere de’ sarmenti o colla potassa , avendo però 
attenzione di non far troppo forte il liscio di cenere e 
di non lasciarvi troppo a lungo le pelli. Quando sono 
queste a sufficienza spogliate della parte oleosa divengo, 
no allora idonee per la infusione. A principio metton- 
si in piccoli recipienti ossia nelle tine, perchè durante 
questa parte del processo di tempo in tempo cavansi 
fuori e meitonsi a sgocciolare . I conciatori continua- 
no così a lavorare la pelle immergendola frequentemen- 
te e sollevandola con un istrumento a ciò acconcio , e 
così fanno sinché la credono in israto di metterlo nel 
pozzo. In questo stendesi e si spiega la pelle che ne’ 
tini ers aff.istr I lata , e ad ogni strato di pelli vi si sparge 
sopra della corteccia spolverizzata finché i pozzi siano 
pieni di pe'li così stratificate. Allora vi si versa la men- 
tovata infusione per occuparne gli interstizi ; e il tutto 
ricopresi con uno strato di corteccia . In tale stato si 
lascia la pelle a macerarsi finché la concia l’ha compiu- 
tamente penetrata, il che si conosce tagliandone un pez- 
zolino ove è piti grossa . Tale è il metodo per conciare 
le pelli di vitello e le vacchettejma per le cuoia più lar. 
ghe e destinare a servire di suola durevole alle scarpe, 
bisogna che ne siano assai più aperti i pori , affinchè la 
concia possa a dovere penetrarle. Per tale oggetto men- 
tre 
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tre !e pelli sono in tino stato putrescente per essersi la- 
sciate riscaldare nella maniera indicata, e beo inzup- 
pate di liscio alcalino , s’ immergono in un liquore aci- 
do che generalmente è una birra di segala, affinchè 
P effervescenza che ne risulta ne apra maggiormente t 
pori . I conciatori chiamano questa operazione il le- 
var della pelle, poiché onesta gonfiasi considerabil. 
mente per il contrasto dell* alcali coll’ acido . E’ que- 
sto un ritrovato inglese ignoto alle altre nazioni che 
preparano quindi cuoja men buone . Quando la levata 
è fatta , mettorsi le pelli ne’ tini ove lavoransi pel tem- 
po necessario. Si portano quindi ne’ pozzi e vi si lascia- 
no finché la concia sia ben data; il che esige non mi- 
nor tempo di 2. anni . Questo si è il metodo ordinario 
degli Inglesi , di cui conveniva dare un’ idea per ren- 
dere intelligibile il nuovo metodo del sig. Macbride, 
con cui si hanno buonissime pelli nella metà e anche in 
un quarto di tempo . Il nuovo metodo dipende da que- 
sto principio , che l’acqua di calcina estrae la proprietà 
della corteccia di rovere meglio che l’acqua pura. Adun- 
que riempiasi d’ acqua un recipiente 0 tino , e per ogni 
moggio vi si gettino io. o 12. libre da 16 . once di cal- 
cina viva ; si agiti il miscuglio sinché sia bene disciol- 
ta la calcina e 1 ’ acqua abbia I’ apparenza di latte. Si 
lasci riposare un paio di giorni affinchè I’ acqua si chia- 
rifichi e sarà allora una buon’ acqua di calcina . Quan- 
do s’ è adoperata tutta I’ acqua limpida , che si caverà 
per mezzo d’ un cannello posto a un piede di sopra al 
fondo del tino , si riempirà questo di nuova acqua e si 
rimescolerà colla calcina rimasta in fondo e si lascerà 
poi riposare come prima.Si avrà cosi una seconda acqua 
non inferiore alla prima e si potrà collo stesso metodo 
ritenerne una terza, una quarta e fors’anche una sesta. Per 
riconoscere se l’acqua di calcina è buona , si osservi se 
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1’ acqua forma una pellicola simile a uno strato di sot- 
tilissimo ghiaccio ; finché vi galleggia sopra questa pel- 
licina P acqua é buona . Si può pure giudicare di que- 
sto dal gusto regolato dalla pratica . Quando si scorge 
che P acqua ha perduto della sua forza , allora si leva 
un turacciolo che deve essere presso il fondo e si fa sor. 
, tire tutta la deposizione ; quindi si rifonde nuova cal- 
cina c nuova acqua. Adoprisi l'acqua di calcina per 
far P infusione ossia la concia in vece dell’acqua pura , 
nel che consiste la sola differenza che v’ ha fra il vec- 
chio metodo e il nuovo, dovendosi in tutte le antece- 
denti preparazioni fare quello che dinanzi si faceva . 
Osservisi però di far passare la concia da un letto all’al- 
tro prima di servirsene, altrimenti annerirebbe le pelli « 
Il sin qui detto riguarda solamente le pelli di vitello e 
altre usate pertomaje ; ma riguardo ai cuoi da far suo- 
le che preparansi alla concia per mezzo d’ un liquore 
acido per farle levare , il nuovo metodo è diverso dal 
vecchio . Nel vecchio metodo adoprasi birra acida , la 
quale non solo è incomoda ad apprestarsi , ma incer- 
to n’ è altresì il grado d’ acidità e può P acido nuocere 
alla tessitura delle pelli ove non s’ usi grandissima at- 
tenzione . Per ovviare a tale inconveniente tengasi il 
metodo degli imbiancatori di tele i quah' adoprano del 
forte spirito di vitriolo diluito in sufficiente dose di 
acqua comune . Una pinta di questo spirito basta per 
60 . galloni d'acqua , ossia circa 800. pinte al primo 
preparare l’acido. Pertanto per far levare i cuoj devonsi 
preparare col metodo solito ; quindi si fa nell’ indica- 
ta proporzione una mistura di spirito di vitriolo e d’ac- 
qua : e in tale mistura si lasciano le pelli finché si veg- 
gano sufficientemente levate . Quando sono a tal pun- 
to si mettono a drittura nella concia e si prosegue P o- 
pera giusta il solito metodo. Abbiasi attenzione di non 
adoprars mai P acqua di calcina se non é limpida come 
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P acqua di fonte . Ogni volta che si fa nuova concia^ 
devesi adoperare nuova acqua di calcina e far passare la 
concia per 2. letti ; e quando tal concia è consumata , 
cioè ha perduto la sua attività per essere stata sulle pel* 
li , non devesi rifondere sulla corteccia, che sta ne’ iet- 
ti (come ora si usa colla concia già adoperata ) , m» 
deve gettarsi come inutile . I letti devono essere ripa- 
rati dalla pioggia ; e sarà bene che abbian un coperchio 
i tini ; i pozzi poi non è necessario che siano coperti » 
purché siano sempre ben pieni sino all’orlo . Con que- 
sto metodo il grosso cuojame si concia nel tempo di 
11. a 15. mesi ; le pelli grosse fra gli 8. e i za. mesi t 
e quelle di vitello fra le 6. e le 11. settimane. Per dia- 
porre le pelli a lasciarsi svellere con facilità il pelo anche 
senza adoprare la calcina, gioverà portar quelle ancor 
fresche in una stufa che abbia un calore eguale a quel- 
lo della bestia vivente. 

Metodo per rendere le pelli 0 Corami impenetrabili 
all' acqua . Si tenga il cuoj'o in un’ acqua corrente fino 
a che non la lordi più ; lascisi quindi asciugare all’ aria 
libera per molti mesi, poi collochisi per 48. ore ne! 
sevo fuso riscaldato a yi. gr. del termometro rcaumu- 
riano e in fine si faccia passare alla trafila. Il cuojo co„- 
sl preparato non solo serve a fare scarpe assolutartiente . 
impenetrabili all* umidità , ma serve pure con vantag- 
gio a tutti gli usi ne’ quali si trova esposto ad uno stro- 
picciamento considerevole e all’ azione dell’ acqua . Il 
sig. Paul l’ha adoperato per uno de’ pestoni della gran 
macchina idraulica di Ginevra . E’ stato esposto per t. 
mesi ad uno strofinamento continuo e ad una grandissi- 
ma pressione e dopo questo tempo si è trovato sano co. 
me a principio dello sperimento ; mentre il cuojo co. 
mune posto in simili circostanze sarebbesi consumato . 
V. Tanno , Tintura . 

Tel- 
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Velie del corpo umano . Sulla nostra pelle e princi- 
palmente in quella della faccia vengono delle macchie le 
quali spejso deformano la persona , per toglier le qua- 
li si sono cercati vari rimedi > come altri mezzi hanno 
cercato le donne per farsi la pelle anche più bella . Ve- 
di Lentiggini , Olio di talco , fossetto . 

». Allume ad uso della pelle. E’ questa una preparazio- 
ne che usano le donde per render la pelle più ferma c 
unita . Si forma facendo cuocere delle chiare d’ uovo e 
dell’ allume nell’ acqua rosa e ridticendo tutto in forma 
di pasta che si divide poi in più piccoli pezzi , come 
pani di zucchero . La virtù astringente dell’ allume re- 
sta temperata dal miscuglio ; ed è per questo che Ia_» 
crediamo buona ad usarsi senza pericolo . 

Vellicano , Valettonc , Onocrotalo , lat. Onocrota- 
lus , fr. Vtlican , Grand Gosier , Onocrotale , Oiseatt 
goitreux , ou Livane . Un uccello grande quant’ un ci- 
gno t ha i! becco sul fare di quello dell’ anatra, ma__» 
assai più grande e largo ; sotto il becco ha una borsa 
od un sacco ove ripone il pesce che prende per poscia 
ingoiarlo con comodo . Un uccello è questo grandissi- 
mo , fortissimo e che vive assai lungo tempo . II Cai. 
manno scrivendo al Gesnero , dice che il pellicano ad. 
domesticato nel palazzo dell’ imperatore Massimiliano 
ha vissuto fino ad 80. anni . Fra tutti gli uccelli ha l’ali 
a proporzione più larghe , onde può sollevare in aria 
un corpo del triplo più pesante di lui; la ragione èque, 
sta per la quale ei vola si alto che all' occhio di chi sta 
in terra sembra del volume di una rondinella ; per que- 
sta ragione stessa egli vola assai agile . Il pellicano fa 
il suo nido in terra , lungi qualche volta da 40. miglia 
dal mare ; nulladimeno è obbligato di portarsi colà al- 
la pesca e di far magazz : no del ! a pesca che porta nella 
borsa del suo becco . 11 pellicano è straniero all’ Euro- 
pa; 
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pa ; in Africa e in America se ne veggono degli stormi. 
Pietro Martire afferma che la maniera con cui prende il 
pesce è affatto particolare: questi uccelli non proseguo- 
no il pesce con quella velocità che fanno i tuffatori ; 
ma volando assai in alto , tosto che scorgono il pesce 
presso le spiagge del mare e de’ fiumi , tutto ad un_j 
tratto si profondano nell’acqua che agitano col peso del 
loro corpo e col dibattimento del le ali di modo che il 
pesce rimanendo stordito si lascia prendere . Tuttoché 
il pellicano abbia grand’ali e poco fatichi a volare ; pu- 
re secondo l’asserzione del P. Labat sono pigrissimi a 
volare , e dice di aver trovata una femmina che covava 
j. uova , rasente terra e non si prendeva le pena di le- 
varsi per lasciarlo passare . Questi uccelli si addome- 
sticano facilmente . Il P. Kaimondo nel suo Dizionario 
della lingua de’ Leviti riferisce di aver veduto un pelli- 
cano si addomesticato e si ben istruito da’ Selvaggi , 
che dopo averlo dipinto la mattina di rurù per ricono- 
scerlo se n’ andava alla pesca , da cui ritornava la sera 
colla sua bisaccia ben fornita di pesci che di mala vo- 
glia divideva col suo padrone . Gli Americani uccido- 
no molti di questi uccelli non già per cibarsi delle loro 
carni che sono dure e puzzolenti; ma per prevalersi 
delle loro borse che servono per mettervi tabacco da_* 
fumare c per borsa da quattrini ; ma bisogna prima ag- 
giustarle così. Dacché sono state staccate dal collo dell’ 
uccello si distendono e si polverizzano con sale e cenere 
o con allume affine di levar via la sostanza grossa; dopo 
che si confricano colle mani con un po d’olio per renderle 
maneggiabilirqualche volta si fanno passare nell’olio ed 
allora divengono più belle e più morbide e della gros- 
sezza di una buona pergamena , ma in eccesso pieghe- 
voli. Le femmine spagnole le ricamano con seta, oro ed 
argento di una maniera finissima . Mi sembra aver let- 
to 

« 


Digitized by Google 


* PEL 

to che alcuni popoli servonsi de’pellicani per la pesca,- 
gli addomesticano e legano loro il collo con un anello 
di metallo acciò non possano deglutire il pesce che 
prendano : li mandano dalle barchette nel mare ; essi 
si empiono il gozzo di pesce e rivengono alle mani del 
padrone il quale vuotato avendolo , rimanda I’ uccello 
in busca di nuova preda ; e sembrami pure aver letto 
che nelle lagune di Venezia ove il Po sbocca io mare 
vi siano di questi uccelli che chiamansi paiettoni,e ser- 
virsi i bottegai della sacchetta sotto del becco per fare 
lanterne . Chi avesse un pajo di codesti uccelli addi* 
mesticati da mandarsi di tant’ in tanto al mare per fare 
un po di provisione di pesce marino e colla velocità del 
suo volo cel portassero fresco fresco e palpitante nella 
loro borsa .... ho il bel progetto 1 Ma pure chi sa ? si 
mandavano una volta e si .mandano ancora nell’ Egitto 
le lettere per mezzo delle colombe ; si potrebbono far 
venire i pesci per mezzo de’ pellicani . 

'Pelliccia , lat. Mastruca , Tellicea vestis , fr. 'Peli- 
fon , Telisse . E’ la pelle degli animali acconciata in 
modo che conservi tutto il suo pelo . Il Nord dell* Eu- 
ropa e dell’America ci manda delle pelliccerie assai 
morbide è lustre . La Tartaria , la Moscovia , la nuo- 
va Zembla , loSpitzberg, la Groenlandia , il Cana- 
dà , la Siberia ci provvedono le pellicce le più stima- 
te . Quest’ ultima provincia n’ è il magazzino . Ci 
manda essa la martora, la volpe nera, l’ermellino, 
lo scoiattolo ec. Quello che noi chiamiamo zibellino è 
la martora di Siberia» la più nera è la più stimata, 
molte volte però ella è contrafatta . 1 Siberiani ed i 
Russi hanno trovata la maniera di tingere le volpi ros. 
se e renderle talmente nere che non si distinguono dal* 
le più belle nere naturali , Il sugo però del cedro è ciò 
che si è trovato di migliore per mangiare il colore t_» 
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mettere !a frode in evidenza. GITEbrei che trafficano di 
pelliccerie sogliono anche alterarle: l. le lavano con 
una leggera acqua seconda che assottiglia e rende più 
fino il pelo della martora . 2. Le sospendono al cam- 
mino perchè il fumo communichi loro il colore ne* 
riccio che piace ai popoli del Nord . 3. Le immergono 
qualche volta in una tintura . Bisogna dunque buttare 
le pel I iccie per conoscere se sono affamate e aprirne il pe- 
lo per vedere se è nero dappertutto. No i senza andare in 
Siberia e nel Nord abbiamo ne’paesi più vicini ed anche 
fra noi delle pelli tanto belle e tanto morbide quanto le 
straniere . La moda ce le fa trascurare : per altro i no* 
Stri cani tigrati , inostri gatti bianchi, spagnuoli , 
neri ed altri sono superiori in bellezza a molte delle 
pelliccie che supponiamo venire dal Nord . Anche nel- 
le pel l iccie havvi la superstizione della luna . Voglio- 
no alcuni che gli animali ammazzati in luna o crescente 
o calante, che non mi curo accertarmene, siano sog* 
getti a perdere il pelo . Il fatto è che più d’ una volta 
noi veggiamo le pellicce perdere il pelo, nè potersi 
trattenere per niun’arte . Ciò siegue agli animali mor* 
ti d’ estate ed ammazzati io tempi caldi . Eccovi una 
maniera colla quale si dà la forza alla pelle di trattene- 
re il pelo che cadrebbe per la larghezza de 1 porri dila- 
tati dal calore d’ estate . Subito ucciso il lepre, il gat- 
to od altro animale del quale far me ne voglia una pel- 
liccia od un manicotto, subito cosi caldo caldo si 
getti nell’ acqua fredda; quella restringe i pori della 
pelle , che nbn abbandona il pelo come se fosse stata 
cavata d’ inverno . Un uffiziale mi ha assicurato sulla 
sua esperienza I’ efficacia di questo metodo . Ben po. 
che donne non hanno pelliccie al loro uso: ognuna 
ha il manicotto 0 guantino ; all’ estate il tarlo glie Io 
guasta di modo , se cileno sieno negligenti, che all’in- 
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le rimettono il pelo bianco. Da questa rotazione i 
maliscalchi e venditori di cavalli hanno trovata 1’ arte 
di stampare in fronte al cavallo una bella stella o mac- 
chia bianca . Con una mollica di pane caldo stropiccia* 
no in fronte al cavallo , e fanno cadere il pelo il quale 
rinascendo bianco fa quell’ effetto che si era preteso . 
V. Cane . 

Dall’ analisi. che il sig. Achard ha fatta dei peli e ca. 
pelli si raccoglie fra gli altri risultati che I’ acqua fred- 
da non ha sui peli az<one alcuna ; ne ha pochissima ri. 
scaldata quanto è poss bile in vasi aperti , ma fatta bol- 
lire in vasi chiusi leva ai capelli la loro parte gelatino- 
sa e li priva di morbidezza e flessibilità ; che gli alcali 
non caustici hanno una piccola azione sui peli, ma ne 
hanno una force se sono caustici , massime gli alcali 
caustici salini, i quali li disciolgono interamente ;che 
i peli vengono sciolti dagli acidi minerali , anche sen- 
za P ajuco del calore , purché questi acidi si trovino 
molto concentrati. L’etere, lo spirito di vino , gii 
olj grassi ed essenziali non hanno veruna azione sui pe- 
li nè adoperati freddi , nè coll’ intervento dell’ ebulli- 
zione . I libri de’ secretisti abbondano di decite per 
far crescere i peli o per farli cadere . 

Depilatorio . Boyle insegna a prendere e polverizza- 
re parti uguali di rusma e di calcina viva; si mettono 
nell’ acqua , dove formano una pasca che si applica nel 
sito , donde si vuol far cadere il pelo senza nocumen- 
to . Il depilatorio comune degli Europei, quello che 
dagli Ebrei si chiama mcrdocco , si=fa con calcina vi- 
va ed orpimento bagnati e impastati insieme . V. 
Barba . Si fa pure cadere il pelo strofinandolo con ac- 
qua forte indebolita : si assicura che il pelo non rina- 
sce più . Si pretende che P olio di noce di cui si unge 
la testa a’ fanciulli, impedisce i capegli di nascere. 

Diz.ec.ru.t.xyi. K Per 
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Per far cadere ipeli che nascono nel naso , propongo* 
no di ungere con liscia forte di cenere ben netta e va. 
gliata di legno nuovo. Il modo di far cadere i peli che 
sono troppo copiosi sulla fronte o troppo lunghi sul 
rovescio della mano o attorno alle mani e braccia e 
anche sotto al naso , dicono che consista a prendere-» 
polipodio querdn a, tagliarlo in pezzi , metterlo in una 
bozza con tanto vin bianco eh* questo Io sorpassi un 
buon dito; farvelo digerire 24. ore, poi distillarlo 
all* acqua bollente sinché non ascenda più nulla . Con 
una pezza ammollata in quesc’ acqua si bagna la parte, 
anzi vi si lascia la pezza tutta la notte, continuando 
per qualche tempo. L’ acqua delle foglie e radici di 
chelidonia distillata fa il medesimo effetto . 

Bottìglia depilatoria . E’ questa una bottiglia di ve- 
tro il più sottile che si possa soffiare : questo si taglia 
colle cesoje e i suoi frammenti servono di falce taglien- 
te per distruggere il pelo che qualche volta sorge a de- 
gradare il volto delle belle; forse il vetro col suo stro. 
picciamento fa perire quella lanugine che non farebbe 
che crescere con maggior facilità se si tagliasse col ra- 
soio . In vece del rusma , o Vitriolum lapide minerali- 
zatnm de! Vallerio , che è molto raro e si vende a pe- 
so d’ oro , che ha una virtù caustica e di cui servonsi 
le dame , i Turchi e gli Orientali per eradicare i peli , 
le nostre signore che amano la nitidezza de’ loro volti 
si potrebbero servire come nuova specie di cosmetico 
con tenuissima spesa del sugo lattiginoso del lepre ma. 
rino , o di quello del polmone marino appartenente al- 
la classe de’ vermi molluschi e al genere delle medu- 
se , di cui non v’ è nel mar Tirreno verme più frequen- 
te ed abbondante . 

Tclosella , Vilosella , Orecchia di vipistrelli 0 pipi, 
strello , Tilosella major , repente binata, C. Bauh- 
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Dtns leonis , quteVilosellaofficinarum, Tourn. Hiera - 
cium ptloselU , Lino. fr. Tiloscllc , ou Oreillc de rat . 
Pianta assai comune, che cresce nei luoghi aridi su i 
poggi incolti , sui muri , nei prati secchi c nei luoghi 
sabbiosi. La sua radice è vivace, lunga come un di- 
to , minuta e fibrosa . Ella pullula parecchi tronchi 
sottili, sarmentosi , villosi e rampanti a terra ovc_» 
prendono radice, lateralmente ^ il suo tronco è un’ 
asta alta 4 . in 6 . dita, gracile , nuda , d’un bianco ver- 
dastro , un poco villosa. Le sue foglie sono bislun- 
ghe , rotonde nella cima come un orecchio di vipistrel- 
lo 0 di topo , villose , verdi al di sopra , venate bian. 
che e lanuginose al di sotto , d’ un sapore astringente : 
i suoi fiori che compariscono nella state , sono semifio- 
sculosi , simili a quelli dell’ erba sparaviere o dente di 
leone , ma più piccioli e gialli , ma i semiti isculi so- 
no rossi c porporini esteriormente: a questi succedono 
delle picciole semenze nere cuneiformi e corredate di 
pennacchietti . Si dice che si trovi sopra questa pianta 
una specie di kermes o cocciniglia buona per la tintu- 
ra . La pelosella è astringente , vulneraria; onde pe- 
stata si pone sovra i tagli ed è buona per risanarli : è 
anche assai propria per fermare i fiussi di ventre, le 
emorrage e le ernie . Si pretende che la sua infusione 
nel vino bianco data un’ ora avanti P accesso guarisca le 
febbri terzane . I pastori menano mal volentieri le pe- 
core ove sia della pelosella , perchè non di rado cagio. 
na a questi animali una costipazione mortale . 

Teltro . Diverso è lo stagno dal peltro , benché la 
base del peltro sia lo stagno . Il peltro è un metallo 
fattizio che usasi in utensili domestici, lo stagno con. 
vertesi in peltro colla mistura di < 5 . libre d’ottone e 15. 
di piombo in cento di stagno . Oltre questa composi- 
zione che fa il peltro ordinario ve ne sono dcll’alcre per 
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altri usi . Ve ne ha di composto di stagno misto con 
regolo d’antimonio , di bismuto c rame con varie pro- 
porzioni . Non v’ è quasi fonditore di peltro che non 
presuma d’ avere qualche segreto particolare nella mi. 
stura de’ varj minerali n mezzi minerali che impiega^» 
nella sua composizione pretendendo che sia essa molto 
migliore di quella del suo vicino . Ma questi milanta- 
ti segreti sono spesso dannosi alla società rendendo il 
peltro pregiudiziale alla salute di chi lo adopra . Le 
differenti sostanze delle quali comunemente si servono 
per unirle allo stagno sono , il piombo , il rame , l’ot- 
tone, la tombaga , il ferro, lo zingo o la calamina 
che è una miniera di zingo , il bismuto e il regolo d’an- 
timonio . Il sig. Giusti chimico esamina scrupolosa, 
mente in quello tutte le dette sostanze. II piombo, 
dice egli , deve totalmente sbandirsi dai lavori di pel- 
tro ; mentre sebbene lo renda di minor prezzo e più 
facile a lavorarsi , è causa però che questo annerisca 
più facilmente ; e quello che più importa si è che il 
piombo deve considerarsi come un vero veleno. Tutti i 
sali e tutti gli acidi operano potentemente sopra di lui , 
e lo fanno passare sciolto cogli alimenti nello stomaco 
ove produce le coliche più violente, de’ tremori de’ 
nervi e sovente la morte . Per la stessa ragione impie- 
garsi non deve il rame nella composizione del peltro . 
Lo rende egli consistente e sonoro ; ma i funesti ef- 
fetti che dall’ uso di questo metallo provengono sono 
noti abbastanza . Lo stesso dicasi dell’ ottone e del- 
la tombaga à che altro non sono che rame ingiallito per 
mezzo della calamina . Lo zingo per ultimo non va _« 
esente dalla taccia fondata di sostanza malefica . Rac- 
chiude egli una porzione non lieve d’ arsenicale mate- 
ria che manifestasi chiaramente nelle spertenze dall’au- 
tore descritte e pochi grani di fiori di zingo presi inte. 
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riormente arrecano de’ mali gravissimi. Dall’altra^» 
parte questo semimetal'o è facilmente solubile da ogni 
acido c da tutti i sali; che che ne dica in contrario 
qualche appassionato partigiano dello zingo medesimo. 
Resta dunque , i. il ferro che come ognuno sa non è 
punto nocivo alla salute , e che anzi giova in molti ca- 
si d'ottimo rimedio ; quindi poco. importa che sciolto 
venga o corroso da’ sali o dagli acidi ; 2. il regolo d’an- 
timonio che non s’altera punto, nè si discioglie in que’ 
sughi , nè in quelle saline materie che fanno parte de- 
gli ordinari umani alimenti ; 3. il tvsmuto , non essen- 
do da temersi il danno che recar potrebbe il suo uso in> 
teriore : mentre questo appena e con massima difficol; 
tà si scioglie negli acidi minerali più forti . Ciò suppo- 
sto ecco il miglior metodo per (a composizione del pel- 
tro . Prendasi 1. libra d’ antimonio ( descriverassi qui 
sotto come egli farsi possa con utoa spesa assai leggie- 
ra) ed 1. libra e mezzo di limatura di ferro ben lava- 
ta ed asciutta. Si mescolino bene insieme queste mate- 
rie dopo averle polverizzate e si pongano in un crogiuo- 
lo che si riempirà fino alla distanza di un pollice dall’ 
orlo t si ricopra col suo coperchio e si collochi in un 
fornello a vento 0 sia in una fucina da ferraio . Quando 
il miscuglio sarà fuso vi si aggiunga 1. libra di bismu- 
to e si accresca il fuoco affinchè le materie entrino bene 
in fusione . Si versi poi la materia in un cono ( specie 
di forma di figura conica fatta di ferro fuso di cui si 
servono i fonditori de’ metalli ) e si avrà una lega di 
colore bianco e lucido che peserà circa 3. libre.Si uni» 
scano queste a 100. libre di stagno che si faranno fon- 
dere insieme, e si otterrà un peltro solido, sonoro, 
bello come l’argento e che non la cederà punto, nè po- 
co allo stagno fino d’ Inghilterra . 

Maniera di formare il regolo d' antimonio per la sud - 
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detta composizione di peltro . Prendasi i. libra e mez- 
zo d’antimonio crudo che si ridurrà in polvere sottilis- 
sima e si mescolerà con r. libra di carbone polverizza- 
to » Si riponga il tutto in un piatto di terra senza ver- 
nice e ricoperto al di fuori con un luto di terra grassa . 
Si noti però che il mescuglio non deve essere sopra il 
piatto che intorno ad una mezz’ oncia di altezza. Si 
farà calcinare questa composizione rimescolandola con* 
tinuamentesopra il fuoco fino a tantoché non esali pii 
alcun odore di solfo e la materia sia divenuta ben ros- 
sa ► In tal modo si otterrà la calce di antimonio che 
si mescolerà con una libra e mezzo di flusso nero fatto 
con 3. parti di tartaro crudo ed una parte di nitro » 
al quale si metterà il fuoco con un carbone acceso . Si 
ponga la calce d’ antimonio con detto flusso nero in un 
crogiuolo , che si collocherà nella fucina di un ferraio , 
e quando il tutto sarà fuso si lascierà raffreddare , si 
troverà una libra di regolo d’ antimonio proprio a fare 
la lega del suddetto peltro » 

Ter rendere il peltro ordinario duro e difficile a fon • 
dersi . Fondete i. libra di stagno fino e gettatelo cosi 
fuso in un mucchio di ceneri , rifondetelo un’altra voi. 
ta e ributtatelo nelle ceneri cerne sopra e questa opera* 
aiore replicatela per 4. volte : prendete poi questo sta- 
gno in piccoli pezzi , mettetelo in un crogiuolo con 1. 
oncia di sale di soda ed r. onc’a disalpetra ben raffina- 
to , j.orcia di limatura di ferro ben netta e senza poi* 
vere, mescolate il tutto insieme e fatelo fondere nella 
fucina di un ferraio o in una fornace a vento, il tutto 
ben fuso gettatelo nel sugo di porro o di cipolla , il 
quale sia tanto che ricopra tutta la materia e ne sopra- 
vanzino 2. o 3. dita , lasciate raffreddare, rifondete il 
vostro stagno c spegnetelo nell' aceto nel quale avrete 
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disciolto del buon mele : voi avrete così uno stagno 
talmente resistente al fuoco che in una scodella di que- 
sto peltro potrete fare squagliare dell* altro stagno sen- 
to che il pe!tr<"> patisca . 

Ter fare de' vasi di peltro che s' assomiglino all' ar- 
gento . Puniate prima il vostro stagno fondendolo con 
tartaro , allume di rocca e sale ammoniaco . Dopo mol. 
te fusioni gettatelo nell’aceto forte . Fondetelo di nuo- 
vo e gettatelo nel sugo di pan porcino . Fondetelo ul- 
timamente con limatura di ferro o con banda milanese, 
diverrà duro e bianco come l’argento . Gettate lo sta- 
gno fuso entro del rosso d’uovo sbattuto e ripetete-.» 
questa operazione fino a 4. volte . Questo stagno co- 
municherà la sua qualità ad un altro che sia fuso insie- 
me con lui . 

Maniera per nettare i peltri . Mettete sai comune, 
sale ammoniaco , allume di rocca nell’aceto bianco; 
in questo fate bollire i vostri peltri ed asciugateli con 
pannolino : verranno belli come l’argento . 

Teluria , Tenna matta , lat. Lanugo , Tluma interior , 
fr. Duvet , Toiì folet . Sottilissimo pelo che rimane so- 
vra gli uccelli anche spennati e la prima lanugine che 
spunta sopra gli animali . Un uccellame spennato che 
sia si passa per la fiamma non per altro , che per to- 
gliergli la peluria . V. Tenna , Viuma . 

Tendente . Orecchino , un ornamento delle donne . 
In botanica pendenti appresso i fioristi sono una specie 
di semenze che vengono sugli stami de’ fiori . Tali so- 
no quelli, che vediamo nel mezzo de’ gigli e de’ 
tulipani . 

Tendi 0 , Tendenza , lat. Declivium , Declività* , fr. 
Tonte , Declin . Inclinazione del terreno poco sensibi- 
le , la quale si dà ai giardini , ai campi ed altre terre 
per lo scolo dell’ acque. Ella è regolata a tanti pollici 
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piato a questi principi , che un corpo il quale cade per 
sola forza di gravità , percorre i y. piedi nel primo se- 
condo , 45. nel secondo , e 75. nel terzo , e cosi di- 
scorrendo colla stessa serie . Gli ingegneri e geogra- 
fi fanno accendere della polvere su un luogo visibile in 
cui è un osservatore che marca colla precisione mag- 
giore ristante giusto dell’ accensione; a una grande di- 
stanza , ma nel medesimo parallelo vi è un altro osser- 
vatore , che nota il momento in cui vede la fiamma ; 
la differenza fra i tempi notati dai 2. osservatori dà la 
differenza fra i meridiani dei 2. luoghi . Altre volte gli 
ingegneri o geografi fanno in un tempo quieto sparare 
un’ arma da fuoco sul sito di cui cercano la distanza e 
notano il tempo che passa dal momento che scorgono 
il lume e quello in cui sentono lo scoppio ; e sul fon- 
damento che il suono percorre l'oyo.piedi in un secon- 
do y ne deducono la distanza cercata . Con questa re- 
gola in mare si stima la distanza di un vascello dall’ al- 
tro o da terra . Con metodo simile i marinari misura- 
no la celerità del moto del loro naviglio : gettano a_j 
questo effetto in mare il loc , che è un pezzo di legno 
a cui è attaccata una corda che si va svolgendo a misu^ 
ra che la nave procede, e contando la lunghezza che se 
ne svolge in un dato numero di secondi ne inferiscono 
la celerità del moto . Tutte queste osservazioni e mol- 
te altre si possono fare con un semplice pendolo, la di 
cui oscillazione si compia in un secondo di tempo , e 
sarà tale se la sua lunghezza dal centro d’oscillazione al 
centro di gravità sia di piedi parigini 3. 0. 8. 6. Ma 
molto più comode sono le operazioni se si fanno con 
mostre che oltre le ore e i minuti segnino anche i secon- 
di . Queste mostre debbono avere un grilletto , che 
possa fermare gli indici dei secondi e dei minuti quan- 
do si vuole . Allora per mettere la mostra all’ ora giu- 
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sta si fermano questi aghi su! numero 60. , e si aspet- 
ta che arrivi allo stesso punto 1* indice d’un* altra buo- 
na mostra o pendolo a secondi : quando la mostra e il 
pendolo si trovano d’accordo , si tocca il grilletto e si 
lasciano andare gli aghi . Uno dei più interessanti ri- 
trovati d’orologeria si è quello di segnare e battere i 
secondi . Vedonsi nei gabinetti orologi a pendolo che 
fanno la sua oscillazione in ciascun secondo , ma la_» 
lunghezza di 5. piedi e 1. terzi che esige il pendolo non 
lascia di essere imbarazzante . Un amatore ha immagi, 
nato di servirsi di pendoli più corti , cioè di quelli che 
fanno la vibrazione in mezzo secondo , e sono in con- 
seguenza lunghi solamente 11. pollici ; ma perchè fac* 
ciano lo stesso officio che i pendoli che fanno un’ oscil- 
lazione per secondo ha pensato di render muta una del- 
le vibrazioni , e ciò ha eseguito con rendere niobi le_» 
una delle palette in modo che dopo d’essere scappata, 
in vece di finire la vibrazione , essa viene incontro al 
dente che deve spingerla in guisa che a questa parte di 
scappamento non vi è battuta , sebbene vi sia la mede- 
sima impulsione s con ciò di due vibrazioni non ve n’è 
che una che si faccia sentire ed essendo c : ascuna di mez- 
zo secondo , la battuta sarà dunque di un secondo . Af- 
finchè poi l’indice. segni i secordi si colloca un rocchet- 
to di 60. denti dietro la gabbia di cui l’asse traversa 
tutto il movimento , e porta 1’ indice dei secondi al 
centro del quadrante : questo rocchetto è attraversato 
verticalmente da un picco lo pendolo che porta una pa- 
letta mobile la quale fa avanzare un dente a ciascuna 
doppia vibrazione per mezzo d’ una piccola cavicchia 
che è incontrata dalla verga del pendolo ad ogni ri- 
torno . 

Tendolo informa di globo . Un orologiaio di Luxem- 
burgo ha ideato di collocare un pendolo io un globo 
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sospeso in una camera . 11 solo suo peso gli serve di 
motore . Il quadrante è circolare e gl’ indici delle ore 
e de’ minuti sono incurvati : il tutto si trova nell’emi- 
sfero inferiore del globo . Per caricare quest’ orologio, 
basta il sollevarlo . 

Correggere F anticipazione o ritardo Sun orologio al- 
lungando o raccorciando il suo pendolo . Per far avanza- 
i re l’orologio bisogna raccorciare il suo pendolo, vale 
a dire far salire fa lente per mezzo della madrevite che 
è abbasso , girandola pel verso in cui si girerebbe l’in- 
: dice per farlo avanzare , o nel verso in cui si gira la_» 

mano per rimontare le molle» Per farlo tardare si fa 
l’opposto ; ma in ogni caso si opera a poco a poco. Per 
dare un’ idea della quantità di allungamento o raccor- 
ciamento che si deve dare al pendolo basterà riflettere 
t che accorciando di una linea il pendolo che batte i se- 
condi , l’orologio avanzerà un minuto e 38. secondi 
nello spazio di 24. ore ; e un quarto di linea di accor- 
ciamento in un pendolo che batta i mezzi secondi ope„ 
ra lo stesso avanzamento . Altri pendoli si regolano su 
un piccolo quadro che si vede nell’ alto del quadrante , 
il che viene allo stesso . In fine tanto negli orologi da 
camera che nelle mostre bisogna sempre girare nel ver- 
so pel quale si avanzerebbe l’ indice per anticipare e in 
quello in cui si farebbe retrogradare per ritardare . Non 
vi è alcun pericolo a far retrogradare gl’indici negli 
orologi, che non suonano da loro stessi ; ma in questi 
vi vuole una certa circospezione j e chi non ha qualche 
cognizione della macchina farà bene a non toccarla . 

“Pendolo impiegato a segnare il tempo nella musica .. 
I principianti che non hanno il comodo di apprendere 
il tempo colla frequentazione di buoni musici, possono 
formarsi l’abitudine di eseguire la musica in misura per 
mezzo d'un pendolo che faranno oscillare davanti agli 
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occhi mentre suonano o cantano . Se il pendolo avrà' 
8. pol'ici di lunghezza ei batterà la misura a 3. tempi 
che conviene ai rigandoti s , contradanze e simili . Un 
movimento grave sarà indicato dalla lunghezza di un 
piede e mezzo . Il pendolo applicato alla musica ossia 
il cronometro è un istrumento che per quanto possa_, 
essere utile ai principianti , non verrà adottato nella 
pratica della musica per'le ragioni che ne ha prodotto 
Diderot e Rousseau; ma sarebbe utile che per tal mezzo 
s’indicasse il tempo giusto che attribuiva alla sua aria 
o composizione l’autore . Noi ci accorgiamo presente- 
mente che si è dimenticato il movimento d’un gran nu. 
mero di arie e non siamo più in caso di eseguirle co. 
me l’eseguivano i loro autori. Se il movimento De fos- 
se marcato pel mezzo d’un pendolo , si potrebbero ese- 
guire anche dopo molti secoli come nel momento della 
loro creazione . 

'Penna , lat. Penna , Pinna , fr. Piume . Si deve la 
penna distinguere dalla piuma ; questa copre tutto il 
corpo dell’augello , la penna adorna le ali e la coda . I 
falconieri hanno studiato per raccomodare e rassettare 
le. penne de’ suoi falconi . Stimo bene di scrivere qui i 
loro mètodi benché io disor.ti l’economo dalla falco, 
neria come dispendiosa e da grande; pure potrebbe ave- 
re qualche uccello raro à, gradito , la cui bellezza ve- 
nisse deformata o da una.penna torta o da una rotta ec. 
onde non gli sarà discaro sapere come le penne s’addi, 
rizzino , si stendano , si congiuogano ec. Le penne-» 
delle ali hanno il loro nome numerale dalla loro posi- 
zione e si chiamano prima , seconda ec. t le penne del- 
la coda sono al numero di 1 2 . quasi in tutti gli uccelli. 
Allora che le penne si torcono , bagnandole con acqua 
un po più che tiepida si rimettono . Allora quando el- 
leno si piegano , si piglia un gambo di cavolo il quale 
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t\ Fa riscaldare sotto le bragie , si sparte in mezzo ed 
in questo s’accomoda la penna torta . Col raffreddarsi 
del Fusto si raffredda ancora la penna e rattiene il suo 
stato diritto . Se ella sia rotta per metà e non rauco, 
gasi che per la nervatura di sopra, si prenda un ago 
sottile infilato di seta assai dilicata e sottile . Fate en- 
trare quest’agucchia nel lungo di uno dei 2 . pezzi spar- 
titi e rotti di modo che ella sia tutta sepolta in una_* 
parte . Dirizzate la penna , e tirando il filo farete che 
l’ago seguendolo entri nell’ altra parte e rimanga metà 
in una parte della penna rotta e metà nell’altra. Ta. 
gliate il filo e la penna sarà per cosi dire steccata inter- 
namente . 

Ter cambiare le penne alla coda di un uccello . Un non 
so se lo dica impostore o bell’ ingegno anni sono fece 
de’ denari in Milano e non pochi , e credo rhe ne avrà 
Fatti anche altrove , tanto l’impostura era bene rico- 
perta . Venne costui con varj uccelli di una vaghissima 
figura colle penne colorite delle tinte più vaghe . Ave- 
vano es. gr. la testa porporina , un colarino d’ oro , il 
dorso verde , il ventre bianco , le coscie azzurre , la 
coda di cento colori 1’, altro avea la testa verde , i 
calzoni rossi , il dorso scaccató , leali blo ec. Aveva 
costui 1’ arte di dipi gnere le penne e piume degli ani- 
mali bianchi e dar loro quel colore che più gli aggradi- 
va . Facea provvisione di canarini bianchi, di galline 
bianche ed altri uccelli candidi e coloriva loro le pen- 
ne a suo piacere ; e quegli chiamava uccelli d’ Ameri- 
ca , d’AFrica ; queste galline di Faraone , polli del 
Nilo e che so io . Col tempo perdeano il colore , e fi- 
nalmente col mutar delle penne il passero del Monomo- 
tapa diventava un canarino nostrale e la gallina d’E- 
gitto andava nel pollaio italiano a Far le uova come le 
altre .Se per fare una bizzarria vi venisse voglia di cam- 
bia- 
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biare le penne della coda d’ un uccello fate cosi . Taglia- 
te i cannelli della coda es. gr. di un lucarino ed in quel- 
le innestatevi quelle di un usignolo cacciando il canno, 
ne nuovo nel cannoncino vecchio . La connessione fate 
che caschi sotto le piccole piume , le quali coprono il 
codrione. Se bagnerete le penne nuove con un poco 
d’ acqua di colla o di gomma staranno più ferme . Chi 
sa che non si possano a questa man iera mutare anche le 
ali . Signore damine pazienti ed attente questo è un 
divertimento per voi . Klein assicura 'che elettrizzando 
per 6. mesi un cardellino giunse a fargli cangiare inte- 
ramente il colore naturale delle penne e negli atti dell’ 
accademia di Pietroburgo si legge che avendo <1 princi» 
pe Demetrio di Gallitzin messo una quantità d’ uova a 
covare artificiosamente, quelli che egli ha elettrizzati 
per qualche tempo nacquero più presto e diedero dei 
pulcini ueri ; mentre quelli che non lo furono ne die. 
dero de’ bianchi e sbucciarono più tardi, V. P iore , 
Piccione . 

Penna è anche quel piccolo istromento col quale at- 
tualmente io scrivo . Le migliori fra tutte le penne so- 
no quelle d’oca. Quelle di cigno soo troppo gros- 
se, quelle di gallinaccio son troppo dure. Quelle 
d’oca sono c convenienti e sufficientemente pieghevoli 
per iscrivere presto e bene . V. Oca . Se volete dise- 
gnare e lavorare a punta di penna servitevi di quelle di 
corvo che sono fra tutte le migliori , dopo le quali ven- 
gono quelle di falcone . V. Gravicembalo . 

Penna marina . V. Pinna marina . 

Penna matta . V. Peluria . 

Pennacchio , iat. lirica, fr. ^Aigrette . Una specie 
d’ airone, chiamato cosi perchè dietro al capo li pende 
una specie di pennacchio bianco . Quest’ uccello che 
abita su i margini degli stagni ha tutto il corpo di un 
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bel bianco , presso gli occhi ha uno spazio sfornito di 
piume e di un color verde . Il suo becco è nericcio, 
lungo all’ incirca 4. pollici , le zampe di color verde e 
coperte di spazio io spazio di un’unghia nericcia, che 
si può levare asquamme. La prima falange del dito 
esteriore s’ attiene al dito di mezzo per via d’una mem. 
brana . I grandi delle naz'oni che usano turbanti e ber- 
rette , cornei Turchi, i Persiani , i Pollacchi adorna- 
no il loro capo con piume d’ airone . Queste piume si 
portano dal Levante . Non sono moli’ anni che a Monti- 
bello delizia dell’ eccellentissima casa Crivelli uno di 
questi aironi capirò sbandato sull’ orlo della peschiera 
ove ucciso fu da un colpo di fucile . Si trovò al piede 
di lui un anello d’ argento col nome del serenissimo 
Elettore di Baviera . Segnale che era stato in possesso 
di quel serenissimo Duca . Quando questi uccelli si 
prendono, si toglie loro la penna preziosa e si lascia- 
no andare acciochè propagano la specie . La caccia 
dell’ airone col falcone è una caccia da principe . Vedi 
Falcone . 

Pennata. Un aggiunto che si dà alle foglie allo rju> 
quando crescono direttamente 1’ una Ji ricontro all’ al- 
tra sulla medesima costoletta 0 sul medesimo stelo; 
come quelle del frassino , noce ec. 

Tennato . Stromento di ferro adunco c tagliente 
forse detto cosi da quella cresta 0 penna tagliente.^ 
che egli ha nelle parti di fuori , detto da altri falce e 
falcetto . 

Pennecchio, lat. Tensum , fr . Qncnouilìée . Quella 
' quantità di lino o di stoppa che si mette sulla rocca 
per filarla . 

* Pennello , lat. Penniculus , Tennìcillitm, fr. Tinceau . 
Stromento che adoprano i pittori per dipingere . Vi so- 
lo di pennelli di varie specie e fatti di varie materie . 

Li 
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Li più usuali sono di pelo di tasso e di scoiatolo e al- 
tri di penna sottile di cigno . Le setole di porco lega- 
te ad un bastone fanno un buon pennello . Per la mi- 
niatura i pennelli di vaio inchiusi nelle canne d’ una 
penna sono i migliori . Quando abbiate a provedervi di 
pennelli bagnateli con un po di saliva, ed osservate 
spremendoli se facciano una punta eguale e sottile. 

'Pennelli da dipingere sul vetro. I pennelli coi quali 
si applicherà la prima mano , saranno di setole di por- 
co ; quando si dipingerà a nudo , i peli siano di capra ; 
quello di cui si farà uso per fortificare o sfumare i colo 
ri, sia di capelli e beo flessibili disposti nello stesso 
modo che quei dei larghi pennelli coi cfua I i s’ indora, e 
si stringeranno in cannelli di penna . 

Pensiero . V . Viola mammola tricolore . 

Tensile . V. Orto pensile , • 

Tentatilo , lat. Qjinquefolium , Tentapbyllon . Il 
carattere di questa pianta è il medesimo delle pentafil- 
Ioidi . Vedi questo nome . 

Pentafillo maggiore repente , Qt tinquefolio, Cinque fo, 
glio maggiore repente , uinquefolium majus , repens , 
C.Bauh.Tourn. Potentìlla repensiUon. fr .guinte-feuille 
commune . Questa pianta comune alla campagna ama i 
luoghi umidi e si stende molto su la terra . I suoi tron- 
chi sono minuti c stesi per terra, guerniti di foglie 
di 5. 0 6. lobi . Nei mesi di maggio e giugno è adorna 
di fiori gialli come a mazzuoiini . Le capre molto pa- 
sciute di questa pianta diconsi fare assai latte . Que- 
st’ erba serve alla medicina . Si raccoglie la radice in 
primavera , se le toglie la prima scorza nericcia che 
è sottile e si spacca per mezzo per gettarne il cuore, 
si fa quindi seccare la scorza attorcendola ad un basto- 
ne , e si ripone secca per impiegarla al bisogno.Questa 
pianta è balsamica , vulneraria cd astringente; le ra- 
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dici si adoprano utilmente nei decotti e nelli brodi 
astringenti quando si tratta d’arrestare i flussi smodera, 
ti. Ermete pestate , dice , delle ortiche e del quinque. 
folio , aggiungete sugo di semprcviva e del grano cot. 

to nell* acqua , ove bollito abbiano insieme dei la > 

maggiorana e del timo , e con questa roba ungetevene 
le mani. Gettate il fondaccio di queste robe in uno 
stagno pescoso e mettete le vostre mani nell’ acqua . 
I pesci verrannovi in folla . Pochissimo io credo a que- 
sto segreto; pure il provarlo costa assai poco. Met- 
terei in una nassa di questa mistura involta in un sotti, 
le e largo velo e se questa pasta ha la virtù si dovrà ti- 
rar su dall’ acqua la nassa piena . II cinquefoglio mi. 
nore repente è anche astrigente e vulnerano. La sua 
radice per quanto ne insegna il Chomel è uno dei mi- 
gliori rimedi che si trovino per la discnteria . Ella inol- 
tre giova negli sputi disangue, ne! corso smoderato 
delle moricci , in ogni sorta di emorragia c nell’ardo- 
re d’ orina . Il gargarismo fatto di essa prendesi ne’ma. 
li della bocca e nell’ ulcere della gola . Oiccsi ancora 
che una dramma della polvere della medesima radice 
data in bicchiere di vino fermi le febbri intermittenti . 
Si coltiva per ornamento dei giardini il cinquefolio in 
albero « che è un piccolo graziose» arbusto nei mesi di 
giugno e luglio quando è in fiore . 

Tentafilloide, isn.Tentaphylloidcs, fc.Tentapbylloide. 
Questo genere di piante porta de’fiori il calice de’ qua- 
li è di un solo pezzo, per l’ordinario frastagliato in io. 
parti. Ha 5 .petali che s’inseriscono nei calice per la loro 
base j ed una ventina di stamine assai minute , te cui 
sommità son allungate in arco. Il calice sussiste perser. 
virc d’ invoglio alle sementi che sono assai numerose . 

Tentapete , lat, Elattaria Zcilanica . Quest’ è un fio- 
re de’ più belli e dei più brillanti; nu la pianta come 

Diz.cc, TU, UXF 1 , S quel- 
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quella cfie viene da un paese caldisiimo qua! è il Cey* 
lan è difficile a conservarsi . Deve essere trattata col 
medesimo grado di calore che l'ananas. Quest’ar- 
busto si propaga per seme e fa i fiori di un vivaco 
sca-latto . 

Ventola , Vignatta . Vaso per Io più di terra cotta , 
bella quale posto al fuoco si cuocono le vivande. V. 
Vasajo . 

Ventola papiniana , digestore dì Vapino . Questa 
macchina porta il nome del suo inventore che fu disce* 
polo di Eugenio a Parigi e di Boy le a Londra . 1 fisici 
se ne servono a diverse sperienze che esigono I’ acqua 
riscaldata a maggior grado che non può acquistare boi* 
lendo in altri vasi . Questa sorta di pentole deve esse* 
re capace d’ una grandissima resistenza , manegg'abi* 
le, spessa e chiusa con tali precauzioni che preservino 
da sinistri accidenti 1’ operatore e i circostanti . Il me- 
glio è poi di praticare una va'vula carica d* un peso che 
il Vapor ditatato possa sollevare prima di fare scoppia- 
re il vaso . La pentola papiniana cuoce e ammollisce 
prontamente qualunque materia vegetale o animale. 
Con poco carbone si fa in breve una gelatina con ossa 
di bue o altre materie che si sogliono gettar via. Si pos* 
sono cuocervi le carni , il pesce e i frutti nel loro sugo 
senzachè perdan punto della loro sostanza : si possono 
estrarre tinture di diverse materie, imprimere meda* 
glie . Riempiendo la pentola sino ai 3 . quarti del!a__» 
sua capacità , se vi si mettano ossa le più dure dopo 
averle impresso un grado di calore capace di evaporare 
subitamente una goccia d’acqua che si metta sopra , si 
trovan le ossa ammollite di modo che si sfarinano sotto 
le dita : se le ossa sono di vitello 0 corno di cervo a un 
grado di fuoco minore si ottiene una vera gelatina: 
il legno rimane spogliato di tutte le sostanze saline ed 
oleose, rimane come ii legno morto» E’ essenziale-» 
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quando sì fanno queste esperienze d’ immergere la pen. 
loia nell’ acqua fredda oppure lasciarla raffreddare al- 
quanto da sè prima di svitare il coperchio ; altrimenti 
la dilatazione dei vapori potrebbe farlo saltare o alme, 
no spargerne P acqua sugli spettatori . La valvola pe- 
rò rimedia in parte a questo pericolo . V. Osso. Si può 
alla pentola papiniana supplire con una pera cava di ra- 
ine' alta 3. o 4. pollici e spessa 2. 05. linee, gittata 
in forma e lavorata poi o polita al tornio. Essa avrà l’o- 
rifizio fatto a labbro per ricevervi con esattezza il co- 
perchio , e quando si vorrà adoprare si porrà in un qua- 
dro di ferro contro di cui si stringerà a vite e si porrà il 
tutto sopra uno scaldino di carboni accesi , si avrà lo 
stesso effetto della pentola . Gli Americani fanno cuo- 
cere le loro patate al vapore dell’acqua bollente e noruj 
nell’ acqua stessa . Ciò eseguiscono con una pentola 
ordinaria in cui pongono dell’ acqua ; alla superficie di 
quest’ acqua è collocato e fissato uno staccio di crine 
(a cui si può sostituire una graticcila di latta ) , sul 
quale pongono i pomi , che in questa maniera oltre il 
cuocere più presto acquistano maggior gusto : la pen- 
tola poi è chiusa da un coperchio che vi si adatta cor 
giustezza. Parmentier ha esteso 1 ’ uso di questa pento- 
la americana da lui perfezionata nella sua costruzione 
a tutti i vegetabili che non hanno bisogno dell’ acqua 
bollente per lasciarsi estrarre il principio estrattivo per 
decozione . Si ha il vantaggi? di cuocerli più presto e 
di conservar loro il proprio sugo e gusto : inoltre si sa 
che i legumi cuocono difficilmente nelle acque crude; 
ma colla pentola americana qualunque acqua e persino 
r acqua marina è adattata alla cottura dei legumi come 
l’acqua la più pura. Afferma pure che il merluzzo e il pe- 
sce si cuocono con vantaggio al vapore dell’ acqua. Ec. 
co dunque per gli usi domestici una pentola preferibile 
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la rap'niana . Un nuovo digestore é stato fabbricata 
in Clermont da un dotto membro di quest’ accademia * 
ii quale è stato approvato dalla corte . A me non è no. 
ta la meccanica di questo digestore; ma quello che io 
sosi è che questo nuovo digestore fa gli stessi effetti 
de! papiniarto e non è soggetto all’ esplosioni . Su que- 
sti principi un ingegnoso filosofo far potrebbe de’ vasi 
che risparmiassero e tempo e legna per cuocere il pran- 
zo in un viaggio ed in casa ; e benché le macchine ope- 
rassero più lentamente poco importarebbe . Signori 
meccanici studiatevi sopra * che il punto potrà essere 
di non mediocre comodità ed economia per gli usi do- 
mestici e per le arti . V. Lambiccare . 

Teorìa, lat .T teorìa, fr. Ti vaine , ouTione. I bo- 
tanici c fra gli altri il Tournrfdrt hanno descritto ai. 
specie di piante sotto questo nome . N ji‘ non faremo 
menzione se non di 3. che servono ad abbellire i giar- 
dini . Chiamasi dal Tanara resa di monte . 

1. la peonia maschio. Teorìa folio nigricante , 
splendido , quee mas , C. Bauh. Taonia officinalis , Lino, 
fr. Tivoine male , le di cui radici sono formate a manie- 
ra di quelle della rapa , grosse come il pollice, rossi- 
gne al di fuori e bianche al di dentro. Pullulano de’ 
tronchi che ascendono ai I' altezza di z. o 3. piedi , un 
po rossastri e divisi in alquanti rami . Le sue foglie so- 
no larghe , composte di moire altre fogliette rassomi- 
glianti a quelle della noce, ma più larghe , più grosse , 
di verde scuro, lucide e coperte al di sotto di un tal 
qual pelume e sono attaccate a pedieoi i rossigni . I fio- 
ri che spuntano dal fine d’ aprile fino al principio di 
giugno e che cadono quasi subito , nascono nelle som- 
mità de’ tronchi . Sonessi grandi con molte foglie ro- 
sacee di colore qualche volta porporino, alcune volte 
incarnato o svariato di tinte, sostenuti da un calice di 
5. foglie : a questi fiori succedono delle silique villo. 
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ie , rilucenti , ricurvate , le quali maturando s’ apro- 
no e fanno vedere una bella serie di sementi grosse, 
sferiche, rosse da prima , poi turchine e finalmente-» 
nere e maturano nel mese di lugl io . Questa pianta na- 
sce prima , è più rara e più pregevole per le sue virtù 
che accenneremo di poi . 

2 La peonia femmina , Taonia communh , vii fa- 
mina , C. Bauh. Tivoine femelle , ha le sue radiche fat- 
te a maniera di tubercoli o rapette ; i suoi tronchi 
ascendono a una buona altezza , ma sono poco o nulla 
rossi. Le sue foglie sono frastagliate , di color verde 
pallido al di sopra , biancastre ed un poco villose al di 
sotto ; i suoi fiori assomigliano a quegli della peonia 
maschio , ma meno grandi , di color rosso e bellissi- 
mi . I suoi frutti sono come i precedenti . Vi sono 
delle peonie che portano il fiore doppio , varie di colo- 
re e di mole . 

3. La peonia Portoghese , lat. Taonia Lusitanica flo- 
re simplici, odora. Ai bei fiori delle due precedenti spe- 
cie manca I’ odore . Questa terza specie ha i fiori men 
belli, ma sono odorosi . In Portogallo cresce senza__> 
coltura; i tubercoli delle sue radici son tondi , ma fi 
niscono digitati . 11 fiore è piccolo, d’ un bel colore 
e d’ odore gradito . Tutte e tre queste specie partico- 
larmente se abbiano il fiore doppio fanno un vago ef. 
fetto net giardini e si trasportano anche per adornare 
gli appartamenti . Queste piante sono assai vivaci e_j 
vengono in qugsi ogni sorte di terreno . Ne’ giardini 
ove lo trovano sostanzioso vengono a maraviglia . Si 
propagano spartendone le radiche , ognuaa delle qua- 
li abbia almeno un occhio . Sulla fine d’ agosto od al 
principio di settembre si fa questa operazione . Si pro- 
paga ancora col seme alla metà d’ agosto , spanden- 
dolo in una terrà alquanto umida e poi ricoprendolo 
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con un mezzo pollice di terra . Alla primavera per far- 
lo crescere s’adacqua a proposito . Perdute che abbia, 
oo le peonie le loro foglie si devono ricalzare dal pie* 
de . L* ombra degli alberi è favorevole alla pianta e fa 
che i fiori vi durino più a lungo. IIP. Arena numera 
le seguenti specie o varietà.i.La peonia maggiore dop- 
pia lineata di bianco ed incarnato. 2. Minore semplice in- 
carnata . 5. Peonia maggiore doppia, di color rosso 
carico e vivacissimo . 4. Incarnata doppia . 5. Bizan. 
tina minore , semplice incarnata . Deve aggiugnersi 
la 6. eh’ è bianca doppia colla sua semplice. Le peonie 
contenderebbono del primato con i più nobili fiori , se 
alla grandezza e bellezza loro si accoppiasse un odor 
grato ed una maggior durata , la qual è di pochi giorni. 
Per averle buone e potersene conservar le radici , met. 
tansi in piana terra e non in vasi seppurnon sieno gran- 
di, ed in terra grassa e sito ombroso ed umido . Se ne 
cavan le radici dopo 3. anni per dividerle nel fine di no. 
vembre , tagliandole in più parti , ciascuna delle qua- 
li abbia 2. o 3. occhi ; e se qualche nodo se ne rompa , 
può ancor questo dare il suo fiore quando sia cresciuto. 
Piantansi in maniera che l’occhio ne resti sotterra 3. dita 
e lontane una dall’altra un buon braccio, in terra 
morbida e immediatamente s’ innaffia , acciocché !a_* 
terra se le unisca . Fioriscono nel maggio ed alla fine 
di luglio ; le semplici rendon maturo il seme , il quale 
non maturati mai le doppie , ancorché fornite di ricet- 
tacolo con dentro i suoi embrioni, perchè mancan la 
ro gli apici e le polveri seminali; ma par che potrebbo. 
no ben compiere la semenza , applicando loro le pol- 
veri delle scempie ; ciò che io avrei voluto provare e 
non ho mai avuta I’ opportunità , per farne sortir qual, 
che pianta doppia . Semidoppia non ne ho mai veduta 
alcuna , nè gli autori che ho letto ne fan menzione; ma 
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forse vi saranno , e dal seme e polveri .di queste potran 
cavarsi coll* arte solita le doppie e semidoppic di varj 
colori e di nuove sembianze ; o altrimenti in mancan* 
za delle semidoppie non resta altro che applicar le poi* 
veri delle scempie al le doppie per costringerle a sernen- 
zire, oppure dar le polveri di una scempia all’ altra e sa* 
ziaroela . Soglicn nascere spontanee nelle alte montagne 
e si pretende che ve ne siano ancor doppie . Ora che le 
malattie che attaccano per irritazione il genere nervoso 
sono alla moda, dovrebbe venire alla gran moda anche la 
peonia, che è uno specifico per convulsioni , epilessia » 
parai fsia , vapori e altre malattie che hanno la loro ori- 
gine dall’irritazione del genere nervoso : si prendono 
in polvere, in siroppo , in decozione o in conserva* 
alcune persone ne portano in amuleti appesi al collo 
per preservarsi dalle malattie de’ nervi . Si può dire 
che questo sia uno de'migliori antiepilettici tramandati 
a noi dagli antichi e che sino al presente non se n’è co- 
nosciuto il più efficace nel genere de’ vegetabili . 

Tepe , lat. Tiper, fr .Toivrc. Un frutto aromatico 
od una coccola di qualità calda e secca che si adopera 
principalmente per condire i cibi . Egli è il prodotto 
di un arbusto che cresce in diverse parti dell’ Indie-* 
orientali , principalmente in Giava , Sumatra , Malac- 
ca e nelle coste del Malabare. Il pepe è di varie specie. 
Noi ne accenneremo soltanto quegli che sono più in uso, 

"Pepe bianco , lat. Tiper album , Leucopiper , fr. Poi* 
meblanc : è in piccioli grappoli. Le frutte del pepe 
bianco sono più piccole di quelle del pepe nero . Geof- 
froy dice che il pepe bianco di commercio differisce dal 
nero solamente nel colore grigio o biancastro, e che al. 
tro non è che pepe nero a cui si è levata la scorza pri- 
ma di farlo seccare nel modo che diremo all’ articolo 
Tepe nero . Si pretende che gli arbusti che ci danno 
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queste 2. sorta di pepe , in altro più non siano differen- 
ti 1’ uno dall’ altro, che come 2. gambi di vite, l’uno 
de’ quali produce I’ uva bianca e l’altro la nera . Si dice 
nondimeno che le piante che portano il pepe bianco sia' 
no più rare e nascano in p’cciola quantità in alcuni di- 
itretti del Malabare e di Malacca. Il Pomet nella sua 
étoria delle droghe rapporta che gli abitanti del paeae le 
piantano a’ piedi dell’areca e del cocco ec. ; che le frut- 
te del pepe bianco sono dMposre in piccioli grappoli sfe 
rici , verdi da prima e grigiastri quando sano maturi . 
II Flacourt eh’ era governatore di Madagascar riferisce 
che il pepe bianco si chiama in que’ paesi Late vitric , e 
che n’ era sì gran quantità ne’ boschi di quelle regioni 
che senza la guerra se n’ avrebbe avuto per l’avvenire 
una raccolta capace di dar il carico ad una gran nave: 
che le tortore e i colombi se ne servono pel loro nodri. 
mento ; e finalmente eh’ è maturo nei mesi di agosto, 
di settembre e di ottobre . 

"Pepe £ Etiopia , 0 Grano di Zelim , lat. Tiper t to- 
pini m oblongum .nigrunt , C. Bauh. fr. Toivre £ Ethyo- 
pie , ou Grain deZtlim, ou Canang aromatique , ou Boti 
£ icorce. E’ un albero del genere dei canangi , il cui 
tronco secondo Aublet si leva a 20. piedi e più e ha_j 
circa un piede di diametro . La sua scorza è cenerina , 
il Tegno è bianco e poco compatto : getta nella sua som* 
mità dei rami lunghi , dritti , carichi di alcuni ramo* 
scelli lunghi e flessibili ; le faglie sono alterne, ova- 
li, bislunghe, puntute, intiere, liscio e glabre: i 
fiori sono ascellari, nascono a. insieme ed hanno 5. pe- 
tali un poco violacei : le ovajc di ciascun fiore diven- 
tano altrettante capsule cilindriche, alquanto nodose 
lunghe uno in 2. pollici , c d’ un bruno rossiccio : que- 
ste capsule sono attaccate ad uno stesso ricettacolo ed 
il loro numero varia da io. a 20. ; esse contengono da 
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una fino a Strane poste le une sulle altre . Jussicu ha 
osservato questo albero nel Perù ; Aublet dice che cre- 
sce anche nella Gujana e all’ Isola di Francia . 1 suoi 
frutti sono piccanti , aromatici e adoprari dai Negri in 
mancanza d'altre spezie. Gli Etiopi, come pure gli 
i Arabi , che gli hanno dato il nome di pepe di Zelim se 
ne servono pel male de’ denti , come noi adoperiamo 
i qui il pilatro . 

"Pepe della Giamaica , "Pimenta degl! Inglesi , lat.yj. 
per 1 amai cense ^ Mirtus pimenta , Lino. fr. Toivre de 
i laUmaique , ou Timent des ^Anglois . Si danno questi 
nomi ad una specie di mirto, che cresce nelle Indie 
orientali ed anche in molti luoghi d’America, come nel. 
la nuova Spagna, nelle isole Antille e specialmente^ 
t nella Giamaica , dove ella fiorisce ne’ mesi di giugno , 
di luglio e di agosto . Quest’ albero supera talvolta in 
grandezza le nostre noci europee qualor sia piantato in 
un buon terreno; ma siccome egli ama naturalmente le 
colline e le selve aride e sassose non vi giunge d’ordina- 
rio che ad una mediocre altezza . II suo tronco è drit- 
to , di 3. in 4. pollici di diametro e coperto di una cor- 
teccia molto liscia, di colore che è tra biauco e bigio . 
Ha molti rami con le loro foglie alternamente disposte , 
simili a quelle del lauro , tinte dalla parte superiore di 
un bel verde lucido , e dalla parte inferiore un po più 
smonte . I fiori sortono lateralmente verso la sommità 
dei rami in forma di corimbo , ed hanno un calice divi- 
so in 4. parti , una corolla di 4. petali ovati , un buon 
numero di stami capillari della lunghezza dellacorolla, 
inseriti dentro del calice ed un germe situato al di sotto 
del calice medesimo . Quest’ ultimo si trasforma pre- 
stamente in una bacca rotonda, liscia e coronata in_» 
sulla cima dalle 4. fogliette del calice che sono perma- 
nenti insieme col frutto ; La polpa di questa bacca è di 

un 


Digitized by Google 



*8t P E P 

un gusto acre ed aromatico , di un color'verde che nel 
maturare si cangia in nero lucido , e contiene a. grani 
emisferici separati da una membrana di mezzo , in gui- 
sa che uniti insieme vengono a formar un picco! globo . 
Sogliono comunemente tanto nell’ India , come nell’ 
America raccogliere Cai frutti prima che arrivino ad 
una perfetta maturità , affinchè col ritardo non venga- 
no a perdere della loro forza . A tal effetto i nativi or» 
salgono sulle piante ed ora le tagliano dal piede e nere- 
cidono i rami carichi di frutti ; qual i poi separano dili- 
gentemente dai loro gambi , dalle foglie ed anche dalle 
stesse bacche già mature . Ciò fatto li distendono so- 
pra i lenzuoli e gli espongono per molti giorni ai raggi 
del sole dalla ma r ttna sino alla sera , rivolgendoli spes- 
so ed avendo cura che non siano dalla rugiada inumidi- 
ti . In questa guisa le bacche , che dapprima eran lisce 
e polite, diventano rugose , cambiano il color verde 
che avevano in color fosco o bruno , c in fine stagiona, 
te che siano intieramente ( il che si conosce dal suono 
che danno i semi entro alle bacche nell’ agitarle ) , si 
levano dal sole e si ripongono per venderle o per ado* 
perarle a proprio uso . I frutti neri e maturati sul loro 
piede restano talmente scemati del loro aromatico sapo- 
re , che sembrano al mangiarli una cosa stessa come 
le coccole di ginepro : gli uccelli perciò ne sono avi- 
dissimi ed è all’ opera loro principalmente che si deve 
la moltiplicazione di questi alberi . Ma le bacche acer- 
be e nel suddetto modo preparate hanno un odore ed 
un gusto che partecipa a quello di diversi aromi uniti 
insieme, essendo come un composto di cannella, di 
garofani e di noce moscada. D’ordinario sono più gros- 
se de! pepe nero e di figura ora globosa , ora un po lun- 
ghetta , con un umbilicn u piccola corona in sulla ci- 
ma . Rajo è di parere che questo frutto sia il Carya - 
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phillon indicato da Plinio , e dice ester questa I’opinio. 
ne anche di Clusio e di Gaspare Bauhino . Tanto nell’ 
America , come nelle Indie orientali viene questa dro- 
ga assai frequentemente usata nelle cucine, ove traile 
altre salse una ne compongono con pimenta , brodo e 
limpni , chiamata dai Brasiliesi Cicbitaja, entro alla 
quale sogliono intrider le loro vivande di pesce o di 
carne . Nel Messico ed in altre provincic si fa entrare 
la pimenta, che i Messicani chiamano Xochoxochitl 
nella composizione della cioccolata, affine di comuni, 
carie un saporpiù piccante . Da 2. secoli poi a questa 
parte essa è divenuta assai comune anche in Europa e~> 
specialmente presso agli Inglesi , i quali ne apportano 
in grande quantità dalla Giamaica , e la riguardano co- 
me uno dei migliori aromi, o piuttosto come un aggre- 
gato di tutti gli altri ; orde la chiamano volgarmente 
n llspice ( tutta spezie ) . Acciò contribuisce, non v’ha 
dubbio , la tenuità de! suo prezzo e la facilità che hau* 
no di averla ; e per l’istessa ragione viene anche dalle 
altre nazioni europee , malgrado Pinferior sua qualità, 
sostituita assai volte nei cibi alle droghe di maggior 
valore . L’odierna medicina non sembra fare gran caso 
di queste bacche , quantunque perla virtù che posse, 
dono comune con gli altri aromi , di fortificare lo sto. 
maco, di facilitar la digestione , di sollevar gli spiri- 
ti, di accrescer il moto del sangue, non siano affatto 
da disprezzarsi , Esse ottengono nelle farmacopee il no- 
me di Semai amomi , e cosi vengono confuse coll’amo* 
mo degli antichi , che è cosa ben diversa dal pepe del- 
la Giamaica . Si hanno pure nella farmacopea di Lon- 
dra 2. sorta di preparazioni fatte da questo seme, l’una 
spiritosa ed acquosa l’altra : per la prima prendete , di- 
ce il Buchan , mezza libra di pepe delia Giamaica con 
la. boccali di spirito di vino rettificato } stillate sino 
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alla somma di io. boccali : questo spirito è un cordia- 
le assai valido , e può tenere il luogo dell' acqua arò* 
matica . Per la seconda prendete mezza libra del sud- 
detto pepe e 6 . boccali d’acqua, distillate sino alla som- 
ma di 4. boccali : quest’ acqua è piacevolissima e può 
nella maggior parte dei casi essere data in luogo delle 
acque stillate con le spezierie le più dispendiose. Que* 
sto sugo stillato per boccia rende altresì un olio essen- 
ziale gratissimo di color rosso bruno , che per la sua 
gravità precipita al fondo dell* acqua ed ha molta affi- 
nità coll’ olio di garofano , ma non ha 1’ egual forza . 
Le foglie anch 1 esse e la corteccia della pimenta sono 
impregnate dell* istesso principio aromatico dei frutti ; 
ed hanno inoltre una singoiar disposizione ad accen- 
•dersi : per Io che venendo essa pianta collocata lungo i 
viali > a motivo di sua bellezza , hanno gran cura quei 
nativi di non appiccar il fuoco nelle sue vicinanze ; al- 
trimenti le particole infiammabili che ella tramandai 
verrebbero ben presto a produrre un rovinoso incendio. 
I chirurghi d’America adoprano le foglie suddette sot- 
to il nome di foglie d’alloro aromatico ne’ bagni e re’ 
fomenti per ali edemi dei piedi o per le membra da pa. 
ralisia attaccate . D versi scrittori hanno confuso il pe- 
pe della Giamaica col pepe di Thcvet (al quale sembra 
piuttosto doversi riferire il succernato Caryopbillon di 
Plinio ) e col K^Amomnm quorumdaw di Clusio , che si 
crede esser quell’ atra specie di mirto, detta da Lin- 
neo Myrtus caryophillata . Di questa bellissima pianta 
ve n’ha molta copia nella Martinica , nella Guadalupa , 
nella Giamaica , nel Brasile ed in altri luoghi d’Ame- 
rica;ma si pretende che vi sia stata introdotta dalle Indie 
orientali ; ed è forse per questo che li Francesi la chia- 
mano Bois d'inde , legno d’india . Vedi questo artico- 
lo . Il suo legno è duro , pesante , atto a ricevere un’ 
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òttima politura ed i nativi se ne zervono in luogo di 
ferro per le dentature delle ruote nei ruolini da zucòhe* 
ro e per altre opere soggette ad una forte confricaz'one* 
Le foglie sono adoperate nei cibi i:i vece di altri aromi» 
e cosi parimente li frutti che sono della grossezza in_» 
circa d’un pisello . La corteccia di questa pianta è quel* 
la che vendcsi nelle botteghe sotto il nome Cassia car yo. 
pbillata : ella gareggia ne! sapore con quello dei garo* 
fani , nè sembra da essi differire se non pel minor gra*< 
do di attività. In fatti li falsatori delle droghe vendono 
talvolta di questa corteccia fatta in polvere unitamente 
ai garofani in simi! guisa polver'zzati . 

Pepe dtlla Guinea , lat. Capsicum , fr. Poh re de Gui- 
nee. Questo pepe nel commercio delle droghe parimen- 
te noto sotto i nomi di pepe d’ india , pepe del Brasi- 
le, di pimmento della Guinea , di corallo di giardi- 
no , di pepe di Spagna o di Portogallo, o di pepe in 
baccello o pepe.lungo del Chili ; questa sorte di pepe, 
dico , cresce naturalmente nell’ Indie e specialmente 
nella Guinea e nel Brasile . Si coltiva annualmente e 
si alleva facilmente di semenza nei paesi caldi d* Eu. 
ropa , massime nella Spagna , Sicilia , regno di Napo* 
li, in tutta l’ Italia , nella Linguadoca ec. come pian- 
ta da orto ove il bel color rosso delle sue capsule è as- 
sai piacevole alla vista . Si distinguono molte specie di 
pepe d’ India 0 della Guinea , le quali sono dissimili tra 
loro principalmente nella figura e nel colore delle !or 
capsule; quelle del nostro paese sono comunemente 
ricurvate nell’ estremità a guisa di becco di corvo . Noi 
descriveremo ora quella eh’ è più comune . 

* Pepe della Guinea comune , Peperone , Peperone , Ca. 
psico , Capsicum vulgare , siliquis longis , propendenti • 
bus , Tourn. Piper Indicum vulgatissimi^ , C. Bauh. 
Capsicum anmtm , Linn, fr. Poh re de Guinee commun ; 
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Questa pianta ortense annuale è notissima in Italia col 
nome di peperone . La sua radice è corta , sottile ed 
assai fibrosa: pullula un tronco all'altezza di 2. e più 
piedi , angoloso , duro , villoso e ramoso , che porta 
foglie lunghe , puntute, di color verde scuro ; il suo 
fiore , che esce dalle ascelle delle foglie e nel principio 
de' rami , è una rosetta fatta a molte punte , di colore 
bianco , sostenuta da un pedicolo carnoso e rosso . A 
questo fiore succede un frutto eh’ è una capsula lunga 
e grossa alle volte fino a 3. pollici, diritta , formata da 
una pelle alquanto carnosa , lucida, liscia , prima ver, 
de , poi gialla e finalmente rossa porporina quand’ è ma. 
tura. Questa capsula è divisa interiormente in 2. o $. 
loculi che contengono molte sementi piatte d’ un bian- 
co giallastro e della figura d’ un piccolo rene . Questa 
pianta ne’oostri orti si semina in marzo, fiorisce in ago- 
sto e il suo frutto matura nel principio di autunno : ama 
una terra grassa ed umida , cresce molto bene all’ om- 
bra e finalmente vicn allevata di semenza dappertutto 
ove si vaole anche nei vasi c allora un po di calore le è 
favorevole . Tutte le parti di questa pianta hanno un 
sapore ed un odore assai acre; ma particolarmente il 
suo frutto che abbrucia la gola e provoca singolarmen- 
te lo starnuto ; e di quella sola parte della pianta se ne 
fa uso unto ne’ cibi , quanto nella medicina. Abben- 
chè questo frutto cagioni un bruciore intollerabile nel- 
la bocca , contuttociò gl’ Indiani sono avvezzati a man- 
giarne di affatto crudi: si mettono in conserva nello 
zucchero e si portano in mare per servire nei viaggi di 
lunga corsa ; eccitano l’appetito, dissipano le vento, 
siti e fortificano lo stomaco si raccolgono ancora ver- 
di e quando principiano a legare : si fanno macerare nell* 
aceto e se ne adoprano in seguito a guisa di capperi e di 
cappucci.per dar gusto ai manicaretti col loro sapore acre 
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e piccante. Tanto è comune in America l’uio de’pepero- 
ni che per propria confessione di quanti vi sono stati si 
conferma che appena vi sia tavola di nobile o di plebeo 
nella quale non si adoperi il peperone o per salsa o per 
condimento, verde 0 maturo o diseccato . Quando sono 
ancor verdi si mettono in aceto e di questi si servono per 
provisione gli Americani nei loro viaggi . Già maturi 
e diseccati si adoperano nei condimenti . Cosi secchi e 
ridotti in polvere, poi mescolati con sale al dire di 
Marcgravio è un’ ottima composizione per molti usi . 
Qualche poco di questa composizione messa in una__» 
quantità di aceto , come asserisce ancora il Bomare che 
si pratica in Francia , gli accresce gusto e vigore. In 
alcune parti di America si suol fare un’ altra particolare 
composizione con i peperoni . Diseccati che sieno all' 
ombra, si abbrustoliscono alquanto mettendoli al ca- 
lore di un tiepido forno , ovvero ad un lento fuoco po- 
nendoli in un tegame ; indi pestati ed aggiunta ad un* 
oncia di questo peperone polverizzato una libra spa- 
gnuola di once 16. di farina di grano o anche di più , 
secondo la maggior mordacità del peperone, s’impasta 
col lievito come si fa del pane . Fermentata che sia 
questa pasta, si fa cuocere al forno , dopo cotta si ta* 
già in fette , le quali si rimettono al forno per biscot- 
tarle . Biscottate in questo modo si pestano e riducono 
ìd polvere , che si passa per uno staccio e serve poi per ( 
condire le vivande, alle quali dà un grato sapore e le 
rende confacenti allo stomaco secondo che dice il San- 
chez . In molte indisposizioni del corpo adoperano gli 
Indiani i peperoni , come sarebbe per le indigestioni ed 
altre crudezze di stomaco cagionate loro dal mangiare 
alcuni frutti acerbi o delle radiche di erbe assai frigide 
ed anche venefiche che sono per le campagne , e se ne 
servono ancora contro i dolori colici . Le foglie e Ic~» 
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radici de! capsico , secondo oc assicura Guglielmo Pi* 
ione , le usano gl' Indiani del Brasile per farne dei ba- 
gnuoli caldi in molti malori . Gl' Indiani Cichitti del 
viceregno della Piata è testimonio il citato Sanchez che 
lo adoperano con buon successo in luogo di china nelle 
febbri intermittenti di terzana e quartana. Fanno essi 
una decozione ponendo in 2 . fngliette di acqua un cuc- 
chiaio di polvere di peperoni secchi, e prendono di que- 
sta decozione un poco prima dell’ accesso della febbre. 
Questa stessa decozione si reputa ancora efficace per 
curare qualunque scorticatura , ferita o contusione . 
Nelle isole dell’ America appartenenti alla Francia usa 
vano i Francesi l’umanità di far lavare i Negri schiavi 
destinati alle fabbriche dello zucchero con questa deco. 
ziane dopo di averli con una nbuttantejnumanità scor- 
ticati a forza di sferzate ; e ciò ad effetto che le piaghe 
son passassero in cancrena: cosi il Bomare . In Ame- 
rica si servono ancora dei peperoni » e noi pure l'abbia- 
mo adoperati in Roma per preservare dailc tarle i panni 
ed ogni altra cosa che vi sìa soggetta . Si polverizzano 
in questo caso e quella polvere si frappone di tanto in 
tanto fra la roba che si vuole preservare. Non solamen- 
te i medici empirici indiani hanno conosciuto la virtù 
medica del capsico , ma anche gli Europei. Il Miller 
nel suo Botanicum Officinarum dice che li peperoni cot. 
ti nell’ acqua e fatti con quest’ acqua dei gargarismi , 
giovano assai al dolore dei denti , e che un cataplasma 
fatto con i suoi semi polverizzati > uniti col mele, ap- 
plicato al collo guarisce l’angina - 11 Lemery assicura 
che il peperone mangiato ( s'intende con moderazione ) 
dissipa la ventosità, risveglia gli spirici , rarefila pi* 
tuita troppo viscosa > eccita ia digestione e la traspira- 
zione . L’ Hernandez riporta molte ahre virtù dei pe. 
peroni come sperimentate c credute efficaci in Ameri- 
ca , 
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Ca, le qua!» riferiremo in compendio. Gli attribuisce 
la virtù carminativa, emmenagoga e diuretica. Cre- 
dcsi , die’ egli , che siano ancora un rimedio proficuo 
per l’etisia, pungendo agli etici il ventre ed i lombi con 
aculei o spine tinte col succo dei peperoni . Ma questo 
sarebbe , come ognuno comprende , un medicamento 
all’indiana. Avverte che nelle cucine conviene usarlo 
con moderazione , principalmente nei principi e con_> 
quelle persone che non vi sieno già assuefatte ; poiché 
possono troppo stimolarle internamente e provocargli 
un molesto scarico con premiti e gran bruciore dell’in- 
testino ; e che per la loro qualità volatile e ardente so- 
no capaci a cagionare gagliarde infiammazioni tanto 
universali, che parziali ed a stimolare agli usi venerei. 
11 Linneo attribuisce al capsico una virtù corrosiva. Si 
deve avvertire di non buttare su! fuoco dei peperoni, 
specialmente se si tenga nelle camere e se i peperoni 
sieno dei più piccanti ; poiché fanno fortemente starnu- 
tare . Sarebbe questa piuttosto una burla da farsi in una 
conversazione. Non solamente si fa, come abb amo 
detto, in America un gran consumo di questo genere; 
ma fissene ancora un gran commercio . bai paesi in- 
terni dove se ne raccoglie in abbondanza , si trasporta 
ai marittimi ove se ne scarseggia . La maggior parte 
degli abitanti di quel nuovo mondo sieno nativi o ancor 
forastieri preferiscono l’uso del peperone nei condimen- 
ti a quello del pepe orientale si per il miglior gusto, 
si ancora per il maggior risparmio . Sonosi ancora già 
introdotti in diverse parti d’ Europa c si è fatto di que- 
sti un nuovo capo di commercio . E’ tanto il consumo, 
che si fa nella Spagna , dice il Quer > del frutto di que- 
sta piatita ed in particolare nell’ Estremadura , Mancia, 
Valenza , Murcia e Andaluzia, che dice averne veduto 
non solo dei piantinaj negli orti , ma anche dei campi 
Diz.ec.ru.t.XFI. T pie- 
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pieni ; e benché le raccolte di questi sieno abbondati* 
tissidie , nulla di meno non essendo sufficienti per il 
(consumo , si portano da altre provincie estere . Dalla 
Linguadoca ove si diseccano e si macinano nei molini , 
ed anche da altre provincie della Francia, vengono 
trasportati in Alicante , ed è un commercio già stabili- 
to - Cosi il citato Quer . In molte parti ancora dell’ 
Italia li coltivano e li usano cotitinuartiente per condire 
le vivande, come nella Lombardia ; e per risparmio 
maggiore del pepe ne fatino 2. specie di polvere per 
conservarla tutto l’anno . Una di queste è fatta secondo 
il costume americano di sole capsule , e l’ altra di soli 
semi ben pestati ; i quali in America ne vengon tolti 
via . L’uso maggiore in Roma si fa di quelli sotto ace- 
to , mangiandosi tali e quali o cucinandoli anche iti va- 
rie maniere . L'aceto leva ad essi quasi tutto il bruciore 
e li rende soffribili al palato ; ma non sono la miglior 
cosa e più sana a mangiarsene 3.04. ben grossi a cola- 
zione con del pane . Come l’aceto mortifica i peperoni 
conciati con esso l cosi potrà servire di correttivo a chi 
se ne sia messi in bocca degli assoluti o delle paste con. 
dite coi medesimi» e cosi altri sughi acidi . Le altre spe- 
cie di pepe della Guinea sono in uso appresso gl’in- 
diani , che le mischiano nelle loro vivande . Sono el- 
leno ancora più acri delle nostre . V. "Peperoncino . 

Pepe lungo , lat. Mttropìper , f r.Poivre long. No. ' 
tissimo questo frutto nelle drogherie serve alla medici- 
na . Gli Indiani poveri in vece di vino bevono acqua 
ove sia stato immerso del pepe lungo e questa bevanda 
conforta moltissimo lo stomaco; hanno pure il costu- 
niedi mettere in conserva una buona quantità di pepe 
lungo e rotondo nella salamoia ed aceto, e questa è 
una delle delizie delle loro tavole facendone delle insa- 
late . Nel Messico nasce una sorte di pepe lungo da es. 
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si chiamato Mecaxochitl> del quale ai servono per dare 
un buon gusto alla '.>ro cioccolata . 

Tefre nero , lat.. Tiper nigrum , fr. Tohre noir . E’ 
il pepe comune : è un grano o un frutto seccato , della 
> grossezza di un piccolo pisello rotondo, la di cui scor- 
za è rugosa , nericcia , che essendo levata fa vedere una 
sostanza alquanto dura e compatta, bigiastra al di fuo- 
ri , biancastra al di dentro; d’ un sapore acre , bru- 
i dante la bocca e la gola . Gli olandesi ci portano que. 
i sto frutto dall' Indie orientali e massime dall* isole di 
Giava , di Sumatra e dal Malabare . La pianta che prò. 
i duce il pepe nero viene appellata peperajo o l’albero 
i del pepe * La sua radice è piccola , fibrosa , flessibi- 
i le e nericcia. Pullula tronchi sarmentosi , nodosi, 
rampanti su gli alberi vicini e serpeggianti a terra co- 
me il luppolo quando non sia sostenuto cos pali. Per 
li nodi de’ tronchi escono delle fibre che si prtfon* 
i dano nel terreno e vi fanno la radice . Da ciascun nodo 
nascono delle foglie solitarie , disposte alternativamen- 
te, le quali hanno 5. nervature larghe 3. pollici e lun- 
ghe 4. all’ incirca , d’un verde più carico dalla parte di 
sotto che in quella di sopra : i loro fiori sono in grap- 
poli ed a questi succedono lefrutte, da prima verda. 
stre poi rosse e finalmente nerccie. Ciascun grappolo 
che esce dall’ estremiti de’ tronchi porta da 20. a 30. 
grani . I paesani del luogo diceno che i fiori femmine 
sono quegli che $1 trovano nell’ estremità de’rami ; ma 
quando questi grappoli di fiori nascono nella parte me- 
dia de’ tronchi su 1 nodi ed opposti alla coda delle fo- 
glie , allora si chiamano fiori -maschi . Il peperajo fio- 
risce spesso 2. volte l’anno : si raccolgono le frutta 4. 
mesi dopo che sono spariti i fiori , e si espongono al 
sole lo spazio di 7. giorni , affine di far divenir nera la 
scorza . Si coltiva questa pianta ficcando in terra alcu- 
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ri pezzi di quei rami che si sono tagliati e thè si met- 
tono alle radici degli alberi che devono servir di pali . 
Si leva, dice Geofroy , la scorza del pepe .nero e se 
re fa coll’ arte il pepe bianco che è il solo che al pre- 
sente ci verga portato : con mettere il pepe a bagno 
rell’ acqua marina la scorza si gonfia, crepa e facilmen. 
tesi toglie, restando il pepe bianco che si secca ed è 
molto più dolce e migliore del nero . Si conoscono le 
stesse virtù in quasi tutte le specie di pepe, essendo 
esse calorose, diseccanti , aperitive , ravvivanti gli 
spiriti, e convengono nelle crudità dello stomaco 
«elle coliche : vien commendato anche il pepe come un 
cordiale contro i veleni coagulanti ; ma però bisogna 
farne un uso moderato* poiché riscalda il sangue, fa 
sputare ed eccita lo starntito: in una parola egli è un 
buonissimo stimolante ; ed è il fondamento di tutte le 
droghe o spczierie che i droghieri vendono per condi- 
mento delle vivande ed è la droga diletta de’ contadini, 
perchè pizzica , morde e fa bere e vivono persuasi che 
anzi di riscaldare rinfreschi . Entra nelle mortadelle , 
nel pan pepato ec. come si disse ai loro articoli . Il pe- 
pe o intero o peste messo fra i panni lani e fra le pel- 
liccie le guarda dal tarlo . Quello che si vende pesto è 
molto facile a falsificarsi ; il nero con crosta di pane 
abbruciato, il bianco con riso pesto. V. Coriandro . 

Teperoncino fruticoso , Teperoncino di Spagna, Ca- 
psicum frutescens , frutta minimo , Tourn. Capsicum fru- 
tescens, Linn. fr. Cernii dejardin . Fra le tante specie 
di peperoni che trasportate dall’ Americano continente 
scvnosi oramai fatte comuni in moltissimi luoghi non 
che in Roma, può avere il primo luogo quello che sia- 
mo noi ora per descrivere coi sigg. abb. Gili i e Xuarez 
si per la sua attività in tanta piccolezza , supcriore di 
gran lunga a quella delle altre specie , si ancora per la 
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ina rarità, benché ormai in Roma sia coltivato da mol- 
ti nei vasi . Il Bomare non ne parla . Anche tanto scar- 
sa è la descrizione che ci dà di questa pianta il Lin- 
neo che ci dà motivo di credere che egli non 1* abbia.*» 
avuta sotto degli ocelli ; ma che per mera notizia data 
da altri l’abbia descritta . Questa pianta, benché a 
prima vista sembri erbacea ; pure in realtà non è tale » 
ma bensì fruticosa. La sua radice è corta e molto fibro- 
sa . Non cresce comunemente questo frutice anche nel 
suo terreno nativo che all’altezza di 2. in 3. piedi ; il 
suo fusto non è mai dritto , ma diffondesi lateralmen- 
te e va costantemente diviso in 2. ramificazioni ugua- 
li , onde viene ad essere un carattere proprio del suo 
caule Tesser composto di rami dicotomi. La superfi- 
cie di questo caule è alquanto aspra , la figura un poco 
quadrangolare , ed il colore è un cupo verde . Le fo- 
glie sono ovato-lanceolate , cioè acute nella punta , un 
poco pelose e del colore medesimo del fusto. I fior» 
sono monopetali rotati colla corolla quinquefida , cioè 
divisa in 5. parti e stelliforme . Il loro colore tende al 
violaceo; sono ermafroditi, dotati di 5. stami ed un 
pistillo come tutti gli altri suoi congeneri ; onde costN 
luiscono k pianta della classe quinta, ordine primo 
del sistema Linreano , I peduncoli di questi fiori sor- 
gono dalla divisione dei rami, sono costantemente ge- 
melli , di colore rossiccio ed ogni peduncolo sostiene 
un solo fiore . Il pistillo che col suo stilo esce dal cali- 
ce in mezzo del fiore, va a formare una piccola capsu- 
la morbida, succosa, di figura ovale, e questa è il 
frutto : contiene in sé questa capsula molti semi picco- 
li , compressi e reniformi. Questo frutto, che sul 
principio è di un color verde cupo e lucido , nella siu 
maturità passa a vestirsi di un rosso colore somigliante 
a quello del corallo senza perder punto del suo lucido. 
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onde forsi per questa ragione venne chiamato quest» 
frutto dai Francesi Carati de fjrdin . Tutte le parti di 
questa pianta hanno un gusto acre ed un odore forte, 
ma principalmente il suo frutto ed i suoi semi , i qua- 
li sono cesi piccanti , ed h.mno tanta attività e virtù 
stimolante , che appena vi sarà un altro vegetabile che 
possa eguagliarli . E’ superiore certamente in questa..» 
virtù il nostro peperoncino a tutte te altre specie che 
sinora conosciamo , e molto più al pepe di albero che 
gli Olandesi ci portano dal Malabare , da Malaca e da 
Crylan e che comunemente dicesi pepe orientale . Ve- 
di Pepe , "Pepe nera . Un solo frutto di questo pepero- 
ne per piccolo che sia o anche una porzione di esso mes- 
sa in bocc* subito che s’incominci leggermente a masti- 
care , cagiona un pizzicore eccessivo in tutta la sua ca- 
vità , e va a stimolare per fino il naso vellicando le in- 
terne parti che colla bocca hanno comunicazione . Per 
questa sua estrema attività glTndiani del Perù e di quei 
paesi ne’ quali l’ardore del sole è quasi intollerabile, a 
questo lo assomigliano, distinguendolo nell’idioma 
Cuschese col^ome Jnr/.#r«, che vuol dire peperone de! 
sole. Conviene perciò fare di questi peperoni un uso 
moderatissimo e servirsene, come dice l’Hernandez,non 
per nutrimento, ma per condimento ed anche sarà me- 
glio se sieoo uniti ad un acido che in parte ne correg- 
ga la troppa acrimonia . Gl’ Indiani se ne servono con 
grandissima parsimonia per condire la carne ed il pe- 
sce. Nella provincia del Tucuman ed in altri paesi del 
viceregno della Piata nell’ America meridionale fanno 
di questi peperoncini pestati , con aggiungervi 1 ’ agro 
di limone o l’aceto o qualche altro acido, un pevero , 
o sia una salsa da loro assai stimata che chiamano Capi- 
sca . I Messicani fanno una sirml- salsa col succo di po. 
midoro , che la chiamano Mìl tomatl , e si pretende.» 
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che questi peveri restituiscano il perduto appetito e 
molto conferiscano alla digestione ; per questo mede' 
simo effetto sogliono ancora usarli confettati . Serven- 
dosi di questa specie di peperoncini per condire le vi' 
vande , la dose in proporzione al pepe può usarsi co ne 
uno a 8. , tanto maggiore al pepe è la sua attività . Una 
stessa regola dovrà tenersi se si adoprino questi piccoli 
peperoni per gli usi medici . Dovrà aver cautela colui 
che gli ha adoperati di lavarsi subito le mani : che se 
con queste non lavate si toccherà il naso o gli occhi gli 
cagionerà un molesto stimolo di starnutare ed un ecces- 
sivo pizzicore che quasi rendesi intollerabile . A tutti 
gli usi del peperone o pepe di Quinea può servire anche 
il nostro peperoncino e con maggior vantaggio ; poiché 
essendo di gran lunga più piccante di tutte le altre spe- 
cie, ve ne abbisogna per ogni uso che possa farsene una 
molto minore quantità . Questa pianta essendo fruti- 
cosa non occorre rinnovarla ogni anno, ma dura a frut- 
tificar bene per più anni . La coltivazione è semplici*, 
«ima, poiché nasce in qualunque terreno, vi vegeta e vi 
fruttifica. Ama piuttosto l’ombra che il gran sole, e 
nell’ America ove nasce spontaneamente in abbondan- 
za , si osserva vegetar meglio nei boschi a all’ombra 
di frondosi alberi ed in luoghi v umidi , sicno caldi o 
freddi , di pianura o di montagna , In varie parti 
dell’ Europa finora si tiene questa specie per rara e so- 
lo si trova in qualche giardino . In Ispagna, per quan- 
to ne assicura il sig.Quer, si è introdotta in diversi orti 
e giardini della città di Siviglia ed in altre parti dell' 
Andaluzia, da dove è stata ultimamenre trasportata in 
Madrid nel giardino botanico del re. Speriamo che tut** 
taviasarà per propagarsi nei nostri orti di Roma e dell’ 
Italia per potersene moderatamente servire per tutti 
quegli usi che abbiamo sinora descritti 
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Peperone . V. "Pepe della Guinea. . 

Peperone baccifero , Capsicum fructu rotundo minime , 
Tourn. Capsicum baccatum , L>nn. Ecco un’ altra specie 
di fruticoso capsico o peperone il quale benché conven- 
ga in alcune caratteristiche col peperoncino fruticoso 
descritto poc* anzi , si diversifica però in molte altre, 
ma molto più poi si distingue dagli altri capsici comuni 
erbacei . Questo elegante arboscello non ancor comune 
in Roma , ma anz : posseduto da ben pochi , e non an- 
cora metodicamente descritto , ha la radice composta 
di molte fibre . Dal mezzo di questa si alza direitamen. 
te il caule all’ altezza di $. in 4. piedi , nudo e senza_j 
alcun ramoscello al disotto, e solamente guernito di 
questi con bellissima simetria nella parte superiore. 
Questi rami non veggonsi carichi di troppe fronde, ma 
distintamente per qualunque parte possono osservarsi e 
rami e fronde . Queste fronde sono semplici , cioè so- 
litarie e rette dal suo peduncolo ; sono bislunghe , lu- 
cide e molto se migranti a quelle dell’ arancio . Il ca* 
lice è dentato e questi denti sono subu'ati, cioè a mo- 
do di \ina lesina . 1 fiori sono monopetali campanifor- 
mi, colla corolla dima in cinque parti, di colore 
bianchiccio , e sopra un medesimo ramoscello se ne os- 
servano collocati molti, e perciò rendesi questa pianta 
assai venusta all’occhio tanto quando è in fiore, quanto 
allorché è in frutto . Lo stilo è unico in questo come in 
tutti gli altri capsici, sottile come un filo, più lungo 
delli cinque stami ed il germe è di figura ovale. Picco- 
lo e ben rotondo è il frutto , che forse per questo mo. 
tivo viene conrradis'into dai Portoghesi col nome di 
Pìmcta rodonda . Questo frutto consiste nella me- 
desima capsula ossia bacca la quale comunemente è uni- 
loculare e qualche volta alcuna ve se ne osserva^» 
bilocularc . Questa capsula è ripiena di semi, non è 
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assai polputa , ma quando si accosta allo stato di ma- 
turità l’abbiamo osservata assai abbondante di succo • 
li Linneo I* assomiglia in grandezza al frutto de! ribes 
e nella figura alla ci regia , frutti ambidue conosciuti . 
Giovanni Bauhino lo dice simile alle bacche degli aspa- 
ragi . Questo peperoncino è poco piccante e molto so- 
miglia all’ altro peperone ordinario . I semi di questo 
nostro peperone sono tondi e reniformi, come quelli 
degli altri peperoni , ma non cosi compressi . Negli 
usi conviene cogli altri , conservata però una dati—» 
proporzione e considerata la diversa attività di que- 
sto e di quelli ; la quale attività essendo in que- 
sto molto minore , si doperà perciò adoperare in mag- 
gior dose nei condimenti , nella tavola e nella me- 
dicina , senza scrupolo che sia per recar danno alcuno 
alla salute. Gl’ Indiani con piacere li mangiano cotti 
e crudi , come pure posti in aceto ed in pevero o sal- 
sa . Non essendo di qualità cosi mordace , vien ripu- 
tato refrigerante e dolcificante o piuttosto meno riscal- 
dante , come si giudica essere il comune , del quale po- 
co fa abbiam fatto menzione . Questo che ora descri- 
viamo , dice il Quer che si coltiva nel regno di Va- 
lenza , benché la più abbondante raccolta si faccia in 
Alicante, Xixona e negli orti d-i Orihuela, in Murcia ed 
in molte parti dell’Andaluzia. Tanto n’é grande il com- 
mercio in quelle parti, prosieguc a dire il citato auto- 
re , che senza esagerazione è cosa inesplicabile il con- 
sumo che se r,e f2,in maniera tale che se ne servono per 
alimento c'ornalierc;e siccomencH’Indienon v’è tavola 
senza CbiUi ; cosi arcora non v’ è in questi paesi , ma 
particolarmente in Alicante ove vengono volgarmente 
chiamati "Ptbreras . Tanto è il trasporto che hanno per 
questo frutto , che non fanno minestra , riè umido scn* 
za mettervelo per ingrediente . Non contenti di que- 
sto , ho veduto anche farvi del rosolio e Io stimano 
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molto opportuno per rinfrescarsi nei più torridi giorni 
canicolari . N<* fanno allora uso dopo i] pranzo coll’ ac- 
qua di neve . La coltivazione di questa pianta non esi- 
ge una particolare attenzione . Si può seminare nel me- 
se di marzo o in quello di aprile. Fiorisce allora nell’a- 
gosto o nel settembre, e mantiene i suoi frutti sino ai 
mesi di novembre e dicembre . Benché poi coi freddi 
di un rigido inverno patiscano i rami cd ancor si dis- 
secchino , torna nondimeno a ripullulare nella prima- 
vera ; ma per assicurarla è meglio custodirla sotto di 
ur.a copertura durante f freddi maggiori . Vuole uru 
terreno mediocre e cresee bene anche nei vasi. Dice 
1’ Hcrnandez che gli antichi Messicani davano a que. 
sta specie di peperone il nome di Zena-chilli , o piutto, 
sto Tenal-chilli , che vuol dire nel nostro italiano par- 
lare peperone del sole, forse cosi da essi detto per là 
sua bellezza. Il Clavigero riferisce che nel Messico ora 
lo chiamano Suauch-chilli, che vuol dire assolutamen. 
te peperone o piccante di albero ; essendo questo pro- 
dotto da un arboscello . li Pisone parlando di questa 
specie di capsico e del peperoncino frutticoso dice che 
quantunque sieno fra (ji loro somiglianti , vanno però 
in competenza per la vaghezza dei loro frutti . Final- 
mente il Quer parlando di questa nostra pianta in par- 
ticolare dice , che questo bellissimo e raro peperone 
cresce e si coltiva nei giardini di Barcellona per or- 
nare e.i abbellire i parterre dei fiori . 

Tepla , Tipi U , Pipitola , lat. "Pituita , fr. Pe pie . 
Malattia comune a tutti gli uccelli di lingua puntuta 
specialmente ai ga'linacci; essa è talvolta epidemica . 
Si manifesta per mezzo d’ una pellicola bianca che com- 
pre la lingua come un fodero la spada : impedisce agli 
uccelli di mangiare e bere c d' fate le ordinarie loro 
grida . Se ne attribuisce la cagione alla mancanza d’ac. 
.... • qua 
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qua da bere e vi sono soggetti nei mesi di luglio , ago- 
sto e settembre . Siccome si vuole spiegar tutto , ha 
bisognato dare una ragione buona o cattiva ; poiché si 
vede ogni giorno dei polli contrarre questa malattia-^ 
benché loro non manchi l’acqua per dissetarsi. Per 
prevenirlo si metta nell’ acqua chesi porge alle galline 
in quel tempo de’grapi di mellone pesti o di cocomero 
ovvero sugo di bietola . 

Modo dì guarire gli uccelli dalla pepta . Con una 
spilla si abbatte la pellicola che fa la pepta cominciando 
dalla radice . Si lava la bocca all’ uccello o con aceto 
forte o con acqua salata o se gli spunta in bocca . Il Ro- 
zierdicedi strofinare con un poco di sale al disotto 
della lingua e di mettere alquanto di nitro nell’acqua 
che si dà da bere tra il giorno . Agli uccelli di maggior 
riguardo tolta loro la pepfa si lava loro la bocca con olio 
rosato . Due ore dopo si pascolano con de’ bocconi 
immolati in acqua tepida e sparsi di sugo di more ros- 
se . Altri lavano la ferita con aceto , poi 1’ ungono 
con butiro . I contadini Svezzesi impastano un poco di 
pepe polverizzato con butiro c formatone un boccone 
lo fanno trangugiare al volatile . Il Beckman pensa mol- 
to diversamente . Secondo lui quando un pollo princi- 
pia ad abbassar le ale od anche subito che non le serra 
a dovere al suo corpo , bisogna prenderlo e subito con 
somma attenzione esaminarne la testa . Vi si troveran, 
no a, o j. pidocchi pollini , più o meno, che da prin- 
cipio son bruni e picelo I issimi 9 ma che in pochissimi 
giorni giungono a rodere per siffatto modo la testa che 
ingrossano c divengono appunto come granelli di se- 
menza di cavolo o di rapa . Questo insetto è la vera ed 
unica cagione della pipita . Per ucciderlo altro non dee 
farsi , salvo che lasciar cadere una gocciola d’ olio di 
balena ( o forse qualunque altro, perché qualunque olio 
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uccide gl' insetti chiudendo loro gli organi della respi» 
razione) sopra la testa del pollo e stropicciare un poco 
per distenderlo : i pidocchi creperanno iocontanente e 
il pollo non avrà mai più nè pidocchi, nè pipita. 
Con frequenza i polli vi rimediano per sè stessi o con 
grattarsi oppure togliendosi fra essi a vicenda i pidoc- 
chi col becco come talora altri può osservare facendovi 
attenzione : ma la cosa più sicura si è il ricorrere aìi’o- 
lio di balena *, il rimedio è infallibile quando anche il 
pollo fosse moribondo . 

Tepone . V. Mellone . 

Terchia , Tereia , lat. perc<t, fr>Terche. Pesce di 
fiume e di mare con notatoje spinose . 

1. La perchia di mare, Perca marina , Linn.fr. Terche 
demer . E’ un pesce sassatile , coperto di squamate di 
color rosso . Egli è lungo circa un piede 5 ha la bocca 
picciola , i denti puntiti , e molti tratti sul dorsoche 
discendono sino al ventre ; gli uni sono neri e gli a!» 
tri rossi . Questa perchia nelle branchie , nelle no. 
tatoje e nella coda è simile agli altri pesci sassatili, ma 
ha il ventre più largo : Pano è situato alla metà del cor. 
po ed ha in seguito una larga notatoja ; il suo ventre 
è di color b ; anco tinteggiato di rosso; la sua carne è 
tenera e molto migliore di quella della perchia di fiu- 
me . Il Ronde ezio asserisce, eh’ ei la considera mi. 
gliore infarinata e fritta o arrostita di quello sia allessa . 
Si dice che la perchia di mare non entra giammai ne’fiu- 
mi e che quella di fiume non passa mai nel mare . E’ 
abbondanti ne’ me>.iite r r 3 nen e nell’ adriatico . 

2. La pe r ch’a <i : fiume, perc'a pesce persico , lat. 
Terca fluviatile , Linn . t- . Tercbe de riviere . Questa 
differisce molto dalla peichia marina . Quella di mare 
è molle, renerà, di facile ingestione e di buon sugo . 
Tali buone qualità , dice il Rondclezio , non si trovano 
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punto in quella di fiume, la carne della quale è dura , 
glutinosa e diffìcile a digerirsi . Non ostarle l’ Andry 
medico di Mompellicri la trova eccellente ila mangiare ; 
nel che si accorda con Ausonio da cui è chiamata le de. 
li zi e della mensa . Questa perchia h3 certi tratreggia, 
menti , che discendono dal dorso verso il ventre; i qua. 
li tratteggiamenti sono rossi al pari delle sue notatole 
e della sua coda ; il suo dorso è alcun poco acuto e gib. 
boso ; il suo ventre è largo e piatto ; la testa è appia- 
nata da ambedue i iati; I’ apertura della bocca è assai 
ampia , guernita di molti piccoli denti attaccati agli os. 
si mascel'ari e 3. file d’altri piccoli denti rigidi nel pa- 
lato ec. Ha ella le narici grandi più vicine agli occhi 
che al becco , livide d’ un giallo carico ; gli opercoli 
delle branchie sono composti da ambedue le parti di 4. 
lamine ossee e di 7. spini e la linea laterale del corpo è 
curvata vicino al dorso . Si mette questo pesce ne’ pie. 
cioli laghi , ne’ vivai e ne’ serbatoi colle tinche , co’ 
lucci e coi carpi . Niun pesce di fiume è più piatto di 
questo. Le sue squamme sono picciole , bianche nel 
ventre, gialle ne’ lati e altrove grigiastre ; ha a. no- 
tato^ sul dorso , la prima delle quali è più grande; ne 
tiene pure altre 2. nel ventre ed una vicina all’ano, 
la quale è guernita di un pungiglione e la sua bocca è 
piccola e senza denti. Si distingue questo pesce, che 
ha pochi spini , in ispecic maggiore e minore . La_s 
perchia ordinaria ha 6. pollici all’ incirca di lunghe?,* 
za ; le sue squamme si seccano più presto di quelle de- 
gli altri pesci di fiume . V’ hanno molte perchie le di 
cui linee trasversali , che ascendono al numero di 6 . , 
sono d’ un colore nericcio . Questo pesce è vorace ed 
avidissimo de’ vermini della terra e di piccole ranoc- 
chie , cosicché si prende facilmente coll’amo. La 
perchia nuota con molta faciliti e prestezza. E’ arma- 
ta 
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ta di eerti spini puntiti ed acuti « la di cui pantani è 
pericolosa e difficile ad esser sanata. Con queste pud* 
te si difende contro i pesci più grandi e più forti di es- 
sa . Tosto che vede venire il luccio > s’ arriccia e in 
tal maniera gl’ impedisce di avvicinarsi} il che non vie- 
ta al luccio di poter ingoiare le picc'oleperchie le di cui 
notatoje sono ancor troppo molli» onde nón possono 
inferirli alcun nocumento } e i pescatori sanno esse- 
re questa una delle migliori esche per prenderlo . La 
perchia si nodrisce di pesci e di granchi e mangia an. 
che i pesci piccoli d ella sua specie . Si scarica delle sue 
uova in marzo e io aprile. Queste uova sono legate e in- 
filate come quelle della ranocchia: cosicché alcunc_> 
volte i pescatori le raccolgono facilmente tra le canne . 
Si fanno arrostire su la graticola quelle che si trovano 
nella perchia femmina lequali anche sono un buon ali* 
mento . 

Maniera ptr pescare i pesci persica . Amano questi 
pesci moltissimo I’ odore del cumino , onde intingen- 
do nello spirito di questa droga 1’ esca corrono ad ab. 
boccarta con avidità . 

1 Perenne , Vivace, lat. "Perenni! , fir. Vivace . Nella 
botanica s’ applica a quelle piante le cui radici reggo- 
no per più e più anni. Leperenni sono di a. specie; 
1’ una di quelle che ritengono le foglie per tutto f in- 
verno , chiamate sempre verdi . L’ altra di quelle che 
gittano le foglie nell’inverno , chiamate decidue, o per» 
di foglie . 

Pergamena, Cartapecora , lat. Charta pergamena , 
ir. Tarchemiti . Pelle preparata della quale I* uso prin- 
cipale è servire a scrivere ed a legare libri . S’ impiega 
per far questa la pelle del montone» della pecora e della 
capra • Quando si adopera la pelle di agnello non nato 
o abortivo o appena lattante allora si chiama pergame- 
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ita vergine. La colla di pergamena si fa coi rifagli di 
pergamena bolliti fino all’intero sfacimento de’ mede- 
simi . V. Colla , Carniccio , Inrhiostro , Scrittura. 

Vergola , e Vergolato , lat. Tergula , • fr. Treille , 
Un ingraticolato di pali o d’ altro legname a foggia di 
1 palco o di volta sopra il quale si mandano le viti . Per 
ornamento dell’orto o del giardino si fanno le pergo- 
le . Tutto è terreno guadagnato e benché il v'no della 
pergola sia più fiacco degli altri , ciò non ostante è più 
copioso , che le viti a piana terra . L’ essere coperte 
1 le pergole dalle foglie ed i rami pendenti all’ómbra non 
possono dare un vino maturo, nè generoso . Havvt 
t un’uva la quale dal riesci r bene sulle pergole dicesi per- 

1 golese . I legni del pergolato devono essere coperti coi 

1 una mano di verderame ed olio o con altre vernici . V, 

; Vernici . La pittura costa qualche cosa , ma la durata 

dc’lcgni supplisce alla speja. V.&va, Orfo.Comei per- 
t galati si fanno i gabinetti verdi o bersò . V. Bcrceau * 
j Terianto , 0 Teriuntio , lat. Terianthus , fr. Vcrian • 
l ibe . Nella botanica si dice a quelle piccole foglie ver. 
di che circondano il fondo d’ un fiore, chiamate da alcu- 
ni la boccia , da altri il càlice . La rosa mostra paten- 
tissimo il suo perianto . L’uso di questa parte è di sos. 
tenere e difendere il fiore . Deve osservarsi , che do- 
ve le foglie sono forti , come nel tulipano , la natura si 
dispensa dal perianto ; e dove i fiori sono di fogliai 
dilicata e floscia la natura ha supplito con un perianto 
forte come ne’ garofoli , ne’ quali il perianto è forte e 
di un solo pezzo ec. 

Tericcrpo , lat. Verìcarpium , fr. Tericarpe . Egli è 
una peli icina o sottile memorana formata dal germe . 
S’ ingrossa e racchiude le piccole semenze : se ne an- 
noverano 8. spezie , cioè la capsula , la coccola , la si- 
liqua , il guscio, i! frutto a nocciolo , il frutto a se- 
menza , il battello e il cono . Vt~ 
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’ Ter imbiancare le perle . Ecco varie maniere . 1. 
Mettete in un vaso di terra verniciato una quantità suf 
ficente di sa! ammoniaco » salnitro o sale pestato in 
polvere sott lissima; ed avendo inumidito il tutto con 
olio di tartaro mettetevi entro le perle fino a tanto che 
abbiano acquistata la bianchezza che desiderate . Ov- 
vero fate stare le vostre perle a bagno nell’ olio di ve- 
triuoio , poi passatele nell’ olio di tartaro per un quar- 
to d’ora e lavatele poscia nell’ acqua fresca . Altro 
modo . Pigliate litargirio d’ oro e con sugo di arancio 
fatene come un unguento liquido , quale metterete 
in un orinale di vetro a distillare e P acqua che uscirà 
conservatela in un’ampolla ben chiusa; dopo alcuni 
giorni prendete quest’ acqua e mettetela in un saggio- 
io, ne. la quale infondete le perle che volete far banche, 
poi mettetele sopra le ceneri ca Ide per 6 . o 7. ore , ma 
che non bolla; poi levatele fuori ed asciugatele con 
un pannolinu bianco e saranno lustre e belle. In altra 
maniera . Pigliate lievito di 3. giorni ed incorporate- 
lo con aceto fortissimo in modo di salsa e mettete den- 
tro le perle , c lasciatele stare per 3. ore ed ogni ora 
cavatele fuori c lavatele am acqua dolce: e se in 3. 
ore non fossero venute bianche a vostro modo lasciate- 
le stare dentro ancora per un’ aJtr’ ora , poi lavatele e 
strotinatclecon terra di trrpoli e sapone. 

"Perle artificiali.\\ prezzo esorbitante delle perle vere 
ha eccitati in ogni tempo gli artisti ad applicarsi alla 
loro imitazione . Gli antichi si servivano di questi me- 
todi , Prendevano all’estate ie scaglie dei datteri e_» 
quelle di lumaca e le nettavano , le pestavano , le la. 
vavano e le esponevano al sole su una pezza , poi le 
mettevano in una fornace da calcina entro un vaso di 
terra nuovo ben lutato e ve le lasciavano tanto come la 
pietra da calcina , Ritirata la polvere la mescolavano 
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con chiari d’ uovo e ne formavano perle che asciugate 
polivano nel vino rosso . Oppure prendevano argilla 
bianca da stoviglie e ne formavano i pater nostri , che 
bucavano con una setola e poi lasciavano seccare al so- 
le oppure al forno . In seguito davano loro una delica- 
ta tintura con bolo armeno e chiara d’ uovo , su della 
quale applicavano argento in foglia fina e poi lustrava* 
no col dente. Finalmente immergevano la perla in col- 
ia di carnicci in modo che vi si estendesse egualmente 
dappertutto e senzachè otturasse il buco da infilarla . 
Ora però si servono di altro metodo per imitare le per- 
le. Si espone alla fiamma della lampada da smaltatore 
un tubo di vetro fusibilissimo , avendo attenzione che 
la materia nel fondersi non veoga a turare 1* orificio 
dell’ estremità riscaldata : si porta quind i alla bocca la 
parte opposta del tubo , e si soffia con forza a più ri- 
prese precipitate sino a che le parti molli del vetro si 
arrotondiscano in una piccola palla di conveniente dia- 
metro . Si distacca questa palla con 2. o 3. colpi di 
lima , in seguito si lisciano le scabrezze dell * occhio 
o buco della perla, presentandole alla fiamma. Un 
buon operaio può soffiare cosi 6ooo.perle in un giorno. 
Vi sono certi capricci della natura che 1 ’ arte deve imi- 
tare nelle perle fattizie , dando loro certe, per cosi di- 
re , imperfezioni nella forma quando il vetro è ancor 
caldo e flessibile , e producendo sinuosità alla superfi- 
cie - I piccoli globi di vetro lavorati alla lampada da 
smaltatore sono I’ inviluppo delle perle che si vogliono 
imitare . Si dà loro il colore rivestendo il loro interno 
con essenza d’ oriente , che si estrae dalla squamma_* 
argentina d’ un piccolo pesce bianco che si chiama ar- 
gentino , lavando questo nell’ acqua e spremendo per 
panno in up vaso dove si lascia precipitare un deposi- 
to , che è f essenza; ma per averne una libra vi voglion 
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1 < squamine di 18000. pesci . V. xAlvola . Questn_» 
materia è soggetta a facilmente putrefarsi . II secreto 
di conservarla si è di aggiungervi qualche liquore acido 
o qualche alcali volatile . L’ essenza d’ oriente si ado- 
pera unita a un po di colla di pesce per introdurla nel 
globicino di vetro: si prende un cannello terminato in 
punta, si bagna la punta nel liquore, aspirando per 
1’ apertura opposta ; quindi si pone essa punta nell’oc- 
chio del globicino e con un soffio leggiero se ne fa usci- 
re la quantità di materia necessaria per intonacare Pin f 
terno del globo, che si va scotcndo leggiermente per 
operare una dis tribuzione eguale . Il globicino cosi ri. 
vestito è fatto rotolare in una specie di staccio e poi si 
fa asciugare in una stufa per immergerlo quindi nello 
spirito di vino, e farlo dopo qualche minuto d’ immer» 
siohe seccare di nuovo nella stufa. Rimangono allo- 
ra ancora a. operazioni a farsi : cioè mettere le perle 
in cera e cartonarle . La prima operazione consiste nel 
far fondere ddia cera vergine , nella quale s’ immergo- 
no in uno schiumatojo le perle in dovuta quantità , la 
cera ne riempie il vuoto , si pongono su una tavola e 
si distaccano con un coltello e si agitano , perchè non 
si attacchino le unc alle altre , si nettano tenendole in-, 
volte qualche ora in una pezza bagnata e stropicciando- 
lc di nuovo . Per eseguire l’ altra operazione si bucano 
le perle con uno spillo attaccato a un manico e si ten- 
gono intanto le perle in vasi di ferro o di terra sulla ce- 
nere calda , affinchè P istrumento penetri la cera con 
•facilità . Si munisce finalmente il canale delle perle con 
■carta , affinchè il filo non si attacchi alla cera . L’inven- 
zione dell’ essenza d’ oriente , che è P articolo princi- 
pale della fabbricazione delle perle, si attribuisce a_» 
jacquin verso P anno 1680. Le perle false che si fabbri- 
cano in Roma sono le più ricercate e le più belle - Han- 

Va no 


• 308 , PP. R 

no I’ anima d’ alabastro di Volterra e la sola coperta o 
intonaco d’ essenza d’oriente. V. Colla. 

P’ù utile sarebbe se si trovasse I’ arte di ridurre le 
perle di piccole in grosse . Io ho qualche sospetto che 
quest’ arte si dia e d> molte piccole perle sciolte com- 
porre se ne possa una grossa . La soluzione della perla 
non è cosa difficile. V’èchi è giunto a scioglierle, 
ricomporle, dar loro colle forme d* argento la dovuta 
figura , renderle dure con farle digerire nello stomaco 
de’ piccioni , ma nor giunse mai a dar loro il lustro. 
Trovino altri maniera di dare il lustro alle perle in- 
grossate; io darò loro la maniera d’ ingrossarle . Pri- 
ma forai 2. olj , uno di perle , I’ altro d’ argenro . 

Ter far t olio d' argento . Piglia spirito di vino del 
piò perfetto che si trovi once 3., acqua forre di salnitro 
ed allume di rocca once a. ; solvi in essa argento di co- 
pclla quanto ne può solvere e soluto l’argento l’unirai 
collo spirito di vino suddetto e menerai ogni cosa in 
un orinaletto a bagno maria per giorni io. ; ed ip capo 
a detto tempo vedrai I’ olio d’ argento che raccoglierai 
con un cucchiaio d’ argento e metterai da parte in utu 
vaso ben turato » dopo farai 

L'olio di perle. Piglierai perle orientali piccole e 
fatte in polvere sottile , le metterai nel succo di limo- 
ne depurato e ve le lascerai fino che sieno solute . Fil- 
tra la solozione e poi gettavi sopra aceto distillato , che 
la materia delle perle precipiterà nel fondo. Prendili 
precipitato e mettigli sopra dello spirito di vino 
metti in bagno maria per quindici giorni . Poi piglia 
il detto spirito e mettilo dentro un orinale e fallo pas. 
sare per distillazione , ed in fendo vi troverai il tuo 
olio di perle . Alla fine pig’ia quelioche è precipitato, 
cioè il magistero di perle e fanne pasta con il sudetto 
olio, alquanto darctta acciò si possa improntare , e fat- 
ta 
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ta che avrai la pasta abbi le tue stampe di argento indo, 
rate . Ungile con detto olio di perle e poi fondi le tue 
perle , alle quali farai con una setola il suo forame , e 
poste in vaso di vetro che una non tocchi l’altra le porrai 
al sole gagliardo a seccare . Seccate che saranno le por- 
rai nel sudetto olio d : perle e d’ argento parti eguali » 
lasciandole stare infuse in questi a. olj uniti per Io spa» 
zio di 24. ore , dopo levale e mettile al sole a seccare 
come prima ; e cosi ripeterai molte volte, e quan- 
do vedrai che le perle non ricevono più olio allora sarà 
segno che sono perfette. Per dargli poi il lustro sarà 
necessario stropicciarle ben bene in pelle di marrocchi- 
no o qamozza con un poco di polvere sottile di tripoli 
e terra gialla di guantai . Avverti che vi fa bisogno di 
gran pulizia e diligenza acciò le perle non restino mac- 
chiate 0 imbrattate da polvere od altra cosa, e sopra 
tutto che sieno ben dure e lustre . Le perle fatte con 
questo metodo sono vere , seno belle , ma loro manca 
1* occh'o o I’ acqua . 

Ter nettare le perle sporche e renderle cerne nuove , 
Fatele bollire nel latte di fico , oppure prendere rugia- 
da nel mese di maggio’, di quella che cade sulla lattu- 
ca : filtratela e purgatela ed in questa mettete le vostre 
perle lasciardovele star infuse per 24. ore; levatele 
e strofinatele con camozza e con un poco di polvere di 
tripoli come ho detto di sopra , e verranno lustre 
bianche come se fossero nuove. 

Imitare il colore delle perle . Avendo pestate separa- 
tamente una parte di bismuto e 2. di sublimato corro- 
sivo , si mescoleranno insieme in una storta alla quale 
si adatterà un recipiente. La distillazione darà una spe- 
cie di gomma o di butiro che si distillerà una seconda 
volta . Con questa seconda distillazione si avrà un nuo- 
vo butiro simile al primo e resterà al fondo della storta, 
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una polvere finissima del colore delle perle orientali, vi» 
scosa e dolce al tatto . Una terza operazione darà una 
polvere anche p'ù fina e più bella s finalmente bisogna 
ripetere l’operazione finché il butiro sia intieramente 
cannato parcc in mercurio scorrente , parte in polvere 
di perle . Questa polvere può servirea imitare le per- 
le fìneo a rappresentarle in pittura o a dare il color di 
perle alle opere che si vorrà. 

Ha osservato Linneo che i datteri di mare che erano 
tarlati dalle scolopendre marine , contenevano le perle 
più belle e più grandi ( bisogna sapere che i datteri del 
nord contengono perle come le ostriche de’ mari orien- 
tali ) . Da questa osservazione ha dedotto il ritrovato 
di far produrre perle migliori , mettendo una quantità 
di scolopendre nei serbatoi dei datteri : lo stravasamene 
to di sugo da esse prodotto accresce la materia perlacea 
a spese della conchiglia che senza di ciò si sarebbe au- 
mentata di più . Gli Asiatici che abitano vicino alle pe- 
sche delle perle hanno l’industria d’inserire nelle conchi- 
glie delle ostriche alcuni pezzetti di qualche materia, ( 
quali non tardano a rivestirsi della materia che forma 
le perle. Siccome nei nostri stagni si osserva qualche 
volta lo stravasamelo del sugoperleo, non potremmo 
forse tentare di procurarci dei pezzi incrostati co! meto- 
do degli Asiatici ? 

"Permuta . Il cambiare che si fa d’una cosa con un’al- 
tra . Prima tutti i negozi si facevano per via di permu- 
te : io davo vino per ricever olio , davo carne per rice- 
ver grano ec. Dopo I’ invenzione della moneta si è raf- 
freddato lo stile delle permute ed è cominciato il com- 
prare cd il vendere . V. Moneta. 

Fine del Tomo Dccimoscsto . 
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